
EFEITo  Do  uSo  DE   FII.MES  DE  poLIETILEr\K)  E  ANTITRANsplRAN'IE  NA  coNSERVAÇÃo  DE  m-

ÇÃS  cULTIVAR  mLDEN  DELICIOUS

Rufino  Femando  Flores  Cantil|anoL/

REsiM)  -Durante  três  anos,  foram  reaiizados  experimentos  com  o  objetivo  de  de-
teminar  o  efeito  de  filmes  de  polietileno  e  antitranspirante  no  controle da peE
da  de  peso  (desidratação)  e  conservabilidade  de  maçãs  cultivar  Golden  Delicious,

provenientes  de  Vacaria,  RS,  em câmaras  frigoríficas.    As  fnitas  foram armazena
das  a  O°C,  com  90%  a  95%  de  umidade  reiativa,  por  períodos  até  u]n  máxímo  de  oi-

to  meses,  realizando-se  ima  comercialização  similada.    Testaram-se  filmes  de  pg
lietileno  de  25  u a50  u  de  espessura,  amarrados,  dobrados,  com  e  sem  furos,  co-
ino  tari)ém   o   antítranspirante  oxietiieno  DCJcosanoi  io%,  a  dosagem  de  5%.     Foram
deteminadas  a  finneza  da  poipa,  sóiidos  soiúveis,  acidez  tituiãvei  e  feitas  ob
servações  sobre  alterações  de  ordem  fúngica  e  fisiol6gica.    Os  melhores  resulta
dos  corresponderam  aos  obtidos  com  filmes  de  polietileno,  os  quais  reduziram   a

perda  de  peso  a  menos  de  igo,  apõs  oito  meses  de  amazenamento.     Não  se    consta-
tou diferença  entre  os  filmes  de  polietileno,  tanto  nas  espessuras    quanto    nos
inodelos  usados.    0  antitranspirante  mietileno  Docosanol  10%  não  controloua pe±
da  de  peso.    Ao  usar  filmes  de  polietileno,  a  fimeza  da  polpa  das  frutas  dimi-
nuiu,  não  se  observando  diferença  no  teor  de  s6iidos  solúveis  e  acidez    tituiá-
vel.    Algimas  frutas  foram afetadas  por  alterações  fihgicas  e  fisiol6gicas,  li-
mitando  seu  annazenamento  a  seis  meses.

Temos  para  indexação :  /y/czZz43  czomestécc}  Borkh,  amazenamento ,  antitranspirantes ,

peso ,  qualidade.

TtH  EFFECTS  0F  TtE  USE  OF   POLYETHYLENE   FIIM  LINERS  AND  ANTITRANSPIRANI`      IN     TTE

COLD  STORAGE  0F  APPI.ES  CULTIVAR  G0IjD"  DELICI0US

ABSTRACT  -mring  three  years,  experiments  were  made  to  determine  the  effect  of

polyethylenefilm  liners  and  an  antitranspirant  on  the  control    Üf   weight    loss
(shrieveling)  and  keeping  qualíty  on  cold  storage  of  Golden    Delicious      apples
from Vacaria.    The  fmits  were  stored  at  0°C  and  90eo  a  95%  relative      h`midity,
during  several  periods  up  to  eight  months,  and  si"1ating marketing  conditions.
Polyethylene  film  liners  from  25  u  to  50  u  tyed,  plyed,  with  or  without    holes,

L/Engenheiro  Agrôncmo,"BRAPA/mpAEde Cascata.   C.P. 403,  96.100  -Pelotas ,  RS.
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as  wel as the  antitranspirant  OKiethylene  Docosmol 109o at 5% were  used.  Firmess,
soluble  solids ,  titralable  acidity  and obsewations  on  fimgal  and physiological
diseases  were  nüde.    The  best  results  were  obtained with polyethylene fílm lirÊrs
that    reduce   weight    loss    to    less    than    1%,    after  eight  months  of  storage.
No  difference  among  polyethylene  films  liners  was  detected   with      regard        to
thickness  or  pattem used.    The  antitranspirant  Oxyethylene  mcosamol  109o      did
not  control  weight  losso.    When polyethylene  films  liners  were     used,        fniit
firmess  diminished.    No  differences  on  soluble  solids  or  titralable       acidity
were  observed.    Some  fniits  were  affected by  fmgical  and physiological    disea-
ses,  his  stora.ge  lífe  being  limited  to  six iimths.

Index  tem:  MczZ.2Ás  czomestéc?cz  Borkh,  storage,  antitranspirant,  weight  loss,  qua-
1ity.

INTRODUÇÃO

A aita  suscetibiiidade  à  perda  de  peso  (desidratação)  de  inaçã      Golden
Deiicious  é \m fator  limitante  na  conservação  refrigerada  dos  frutos  desta  cui-
tivar.    No  entanto,  a  tendência  atuai  é proiongar  o  seu  período  de  ama.zenamen-
to,  devido  ao  amento  da produção  intema  de inaçãs  e  porque  tai  cultivar  é   um
das  principais  produzidas    na  região  Sul  do  Brasil.

De  acordo  com  SmcK  (ig50) ,  a  perda  de  água  em  foma  de  vapor  dos  teci
dos  vivos  é  denominada  transpiração.    A maçã  tem  em  seu  interior    aproximadamep
te  84%  de  água.    Assim,  o  fruto  traLnspira  quando  está na  árvore  e  continuará    a
fazê-1o  depois  de  colhido,  mas,  neste  período,  não  tem como  conpensar  tal  perda
de  água.

A perda  de  água  é  im  fenômeno  de  superfícíe,  mas  sua  perda   percentuai
está  reiacionada  ao  peso  originai   (CLAypooL  i975).     Segundo    iiARDENBURG    &    AN-

DERSON  (19ól) ,  quando  a  fruta  perdeu  3%  a  5%  de  seu  peso  original,  o  mirchamen-

to  torm-se  aparente.     Para  Shft)CK  (1950) ,  perdas  de  peso  de  5%  a  7%  deixama fni_
ta  altamente  afetada,  causando  danos  econômicos  em  sua  comercialização.

Maçãs  Golden  Delicious  podem  alcançar  severas  perdas  de  peso  entre    os
3  a  6  meses  de  annazenamento,  caso  não  sejam  tomadas  medidas  complementares.   Se

gundo  CANTILI.AM)   (1981) ,  a  perda  de  peso  em maçãs  Golden  Delicious,  apo-s     6  me-
ses  de  amazenagem  a  0°C  de  temperatura  e  85%  a  90%  de  umidade  relativa     (U.R.)
é  de  io%  a  i29o.     De  acordo  com  KOETZ  et  aiii   (i98i) ,  a  ijerda  de  peso  para    esta

mesma  cultivar,     amazenada  a  1,2°C  e  88,4%  de  U.R.,  oscila  entre  10%  a  15%.

Diversos  fatores  aibientais  e  biol6gicos  afetam a  taxa  de  transpíração
da  fruta.    Entre  os  primeiros,  pode-se  destacar  a  teinperatura,  umidade    relati-
va,  deficit  de  pressão  da  água  e  pressão  atmosférica.    Entre  os  segmdos,      têm
iirportância   o      tamanho  e  tipo  de  superfície    da    fruta    (pele      e      cutícuia)
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(CIAYPCOL   1975) .

A  este  respeito,  convém  assinaiar  que  a  cuitivar  Goiden  Deiicious  apre
senta  ima  cutícula  caracterizada por  ser  grossa,  dura,  quebradiça  e  rachada,    a

qual  pemite  que  esta  fruta  se  desidrate  ainda  em condições  de  alta umidade  re-
iativa  da  câmara   (ShocK  i950;   GOUGH  &  S[nJTAK  ig72) .   Por  outro  iado,   segundo  FOR

TES  &  PETRI   (1982) ,  frutos  afetados  por  "russeting",  queimadura  de  sol  ou  outro
dano  em  sua  s`perfície,  são  mais  suscetíveis  ao  mirchamento.    Este  dado  é  iTuito
irnportante,  devido    a  que  esta  cultivar,  no  Brasil,  apresenta um   alto    percen-
tual  de  frutos  afetaLdos  por  "russeting".

Os  mecanismos  utilizados  para  minimizar  a  taxa  de  transpiração,  evitan
do  a  desidratação  excessiva,  são:  baixar  a  tenperatura  da  câmara,  aumentar a umi
dade  relativa    e  usar  coadjuvantes  do  frio   (CI.AYmoL  1975) .

A  cultivar  Golden  Delicious  amazena-se  a  ima  teirperatura  de    -0,5°C  a
O°C.    Na  medida  em  que  se  reduz  a  temperatura  da  câmara,  a  pressão  de  vapor    de
ãgua  taiibém baixa,  diminuindo  o  deficit  de  pressão  de  vapor  existente    entre    a
atinosfera  intema  do  fruto  e  o  ar  da  cámara.

A  faixa  de  umidade  relativa  recomendada  para  o  a.mazenamento  desta  cul
tivar  é  de  92%  a  95%.     Estes  são  vaiores  difíceis  de  conseguir  em  cânaras      sem
umidificadores  adicionais,  sobretudo  no  período  de  enchimento  das  mesmas.  A umi
dade  reiativa  da  cãmara  é  deteminada,  entre  outros  fatores,  peia  relação  exis-
tente  entre  a.  teiiperatura  nos  evaporadores  e  o  ar  da  cãmara.    Quanto  menor    for
esta  diferença,  maior  será  a  umidade  reiativa.    Daí  a  iirportânciade possuir  uma
superfície  de  evaporadores  bem dimensionada.    Puiverizando  ãgua  no  interior    da
cãmara,  consegue-se  eievar um pouco  a  umidade  reiativa,  mas  se  a  teiiperatura  da
unidade  refrigerante  estã  abaixo  do  ponto  de  orvaiho,  a  ãgua  condensarã,  eievan
do  o  consimo  de  energia  em um  sistema  que  entrega  água  iíquida    e  a  retira  sóii
da.     Aiéin  disso,   os  probiemas  de  podridões  tendem  a  aumentar   (Ci.A¥PooL  ig75) .

Com  reiação  a.o  uso  de  ceras,  antitranspirantes  e  fiimes de polietiieno,
diversos  pesquisadores  têm mostrado  as  características  destes  coadjuvantes.

De  acordo  com  CiA¥PCX)L   (1975) ,  diversos  tipos  de  ceras   são   utilizadas

para  evitar  alta  desidratação  de  algumas  frutas.    Podem  ser  ceras  de  alto  ponto
de  fusão   (82°C  a  85°C) ,  como  camaúbas,  ou  de  baixo  ponto  de  fusão (57°Ca 6o°C) ,

como  parafinas.    0  problema  reside  na  dificuldade  de  dosificar  bema película  de
cera  a  ser  aplicada.    Se  for nuito  grossa,  pode  interferir no  intercârbio  de  g±
ses  da  respiração,  ocasionando  mudmças  de  cor  e  sabor.    Se  for  miito    deigada,

pode  não  proteger  bem  da  desidratação.    Deve  ser  aplicada  com  fungicida,      para
evitar  podridões .

BENITEZ  &  VERMEULEN   (1975)   reportaram  que  na  cultivar  Golden  Delicious

os  antitranspirantes  Triton-AE  e  Pinolene  não  foraJn efetivos  no  controie  da  de-
sidratação,  ap6s  4  meses  de  amazenagem  a  0°C  e  90%  da  umidade  relativa.
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Filmes  de  polietileno,  pliofilm,  polipropileno,  cloreto  de  polivinil  e
cioreto    de  polivinilideno,  são  algims  dos  produtos  utiiizados      eficazmente  no
controle  da  desidratação.    Sua  característica  principai  é  a  de  serem  semi -per-
meáveís  aos  gases  de  respiração   (02  e  C02)  e  praticamente  iJrpemeãveis  ao  vapor
de  água.

Os  primiros  trabalhos  com fihes  para prevenir  a  desidratação datam de
i933,   qmndo  Baker,  citado  por  iiAiüENBURG  &  ANDERSON   (i96i) ,   observou  que  iâmi-

nas  de  celofane  usadas  no  armazenamento   de   Golden  Delicious  retardaram  seu  mr
chaiTento .

GERHARDT  (1955) ,   tra.baihando  com  inaçãs"Golden  ikliciou5t e  pêras,  dete±

minou  que  filmes  de  polietileno  selados  de  38  u,  pliofilms  80  Im  e  80  Iip    con-
troiaram   a  desidratação;  no  entanto,  deviam  ser  perfurados  ou  rasgados  ao  tér-
mino  do  amiazenainento ,  para  diminuir  danos  causados  pelo  aimento  da  intensidade
respirat6ria  a  altas  temperaturas  (comercialização) .    A perda  de  peso  foi  redu-
zida   em  40go.

IIARD"BURG   (1956)   constatou  que  após  6  meses  de  aimazenagem  a  -0,5°C  ,

mçãs"Golden  Delicious' em  caixa.s  de  polietileno  estavam  em  boas  condições,    sem
murcha]nento  e  com  perda  de  peso  de  1%.

ShDCK  &  BLANPIED   (1958) ,  mostraram  que  em  mçãs"Golden  lklicious"esto-

cadas  a  0°C,  em  caixas  com  sacoias  de  polietileno  seladas  e  não  seladas,  a  per-
da  de  peso  foí  reduzida,  ma.s,  quando  submetidas  7  dias  a  21,1°C,  a`mentou  a  es-
caldadura  e  as  podridões.

Schomer,   citado  por  I+ARDENBURG  &  ANDERSON   (1961) ,   observou  que o esfri±

iTBnto  é  retardado  ao  utiiizar  fiimes  de  poiietiieno  durante  o  amazehainento  dos
frutos.  ARELijANo  (i975)  é  da  mesm  opinião,  recomendando  pré-resfriar  os  frutos
antes  de  colocar  o  polietileno.

Segimdo  RyALL  e  UOTA   (i957) ,  maçãs'Yellow  Newton''annazenadas  com    fil-

mes  de  polietileno  selado  a  tenperaturas  de  0°C, 4,4°Ce 7,2°C  apresentaram    pouca
diferença  na  concentração  gasosa,   sendo  de  4%  a  6%  de  C02  e  de  2%  a  8%  de  02.

IiARDENBURG  &  ANDERSON   (1961)   experimentaram  o  uso  de  sacolas  de  polie-

tiieno    seladas  e  não  seiadas  durante  o  annazenamento  de"Golden  Delicious'.'      Os
nBihores  resuitados  foram  com  sacolas  não  seladas  de  38  u  de  espessura.   Com50 u
houve  danos  por  interferir  na  respiração  das  frutas.    Houve  também probiemas  de

podridões.     Depois  de  6  meses  de  amiazenamento  a  0°C,  a  perda  de  peso  foi  redu-
zida  a  menos  de  1%.

Segmdo  CARLES   (1981) ,  o  uso  de  polietileno  em maçã  pemite    manter    a

perda  de  peso  em  tomo  de  19o.     De  acordo  com  hoRAS   (1980),  maçãs"Golden      Deli-
cious"estocadas  a  +10°C,  durante  5  meses  de  a.imazenagem  podem  perder  8%    de  seu

peso  originai  se  a  cãinara  tem  80%  de  umidade  reiativa;   49o  com  90%  de  u`idade  rÊ
lativa.  e   1,5%,   com  100%  de  umidade  relativa.     Recomenda-se  usar  90%   a  92%deui..ii
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dade  relativa,  pois  acim  de  95%  aimentam  os  problemas  de  podridões.

Com  base  no  exposto,  este  experimento  teve  os  seguintes  objetivos :

1  -  Deteminar  o  efeito  do  uso  de  filmes  de  polietileno  e  antitranspi-
rante  no  controle  da  perda  de  peso  (desidratação)  durante  o  amazenamento  refri

gerado  da  cultivar  Golden  Delicious.

2  -Deteminar  o  efeito  destes  produtos  na  inridência  de  podridões,  ai
terações  fisiol6gicas  e  conservabilidade  nesta  cultivar.

}ATERIAL  E  }ÉT0IX)S

Para  a  realização  deste  experimento,  foram utiliza.das  frutas  da  culti-
var  Golden  Delicious,  provenientes  da  Sub-lhidade  de  Vacaria,  RS,  durante as tem

poradas   1979/80,1980/81  e   1981/82.
As  frutas,  colhidas  na  época  nomai  para  a  região,  20  de  fevereiro      e

20    ile      março,  foram  selecionadas,  pesadas  e  colocadas  em  caixas  de  madeira  de
20  kg  iíquidos,   ingressando  imediatamente  nas  cãmaras  frigoríficas.    Todas  eia.s
receberam um  tratamento  põs-colheita,  sendo  imergidas  durante  um minuto   e   meio
em  solução  de  Benlate   50  PM   (Benomyl)   a  0,07%,  Allisan  50  PM   (Dicloran)   a  0,13%

e  espalhante  adesivo.
0  annazenamento  realizou-se  no  frigorífico  da  CESA  em  Caxias  do  Sul,  a

uma  tenperatura  de  0°C,  com  umidade  relativa  de  90%  a  95%.     A  temperatura      foi
controlada  com  um  temohigr6grafo  FRIEZ  e  com  dois  psicrômetros  marca    FUESS    e

BENDIX  modelo  566 ,   respectivamente.

No  final  do  período  de  amazenamento,  as  frutas  foram  submetidas   a   um

período  de  comercialização  simlado,  com  teirperatura  ambiente,  durante    7   a   10
dias ,  sendo  posteriomente  analisados  problemas  de  murchamento,  podridões  e  al-
terações  fisiológicas ,m  Sub-lhidade  de  Vacaria,  RS.

Foram  feitos  tratamentos  com  sacolas  de  polietileno  sem  furos  e    fura-
das   (4  furos  de  7,0  nm  de  diâmetro,  em  cada  canto  da  sacoia),      podendo      ficar
amarrada  ou  dobrada  a parte  teminal  da  sacola.  na  parte  superior  da  caixa.    To-
dos  os  filmes  de  polietileno  utilizados  foram  de  baixa  densidade,  oscilando  en-
tre  0,914  a  0,925,  com  espessura  comercial  de  25  u  ou  50  i,„

Os  experimentos  apresentaram  as  segujntes  características :
E)cperimento  1     (tenporada  1979/80) :
T    -  Sacola  de  polietileno  de  25  u  de  espessura,  furada  e  amarrada.
T

T

T

-  Sacola  de  polietileno  de  25  u  de  espessura,  sem  furos  e  dobrada.
-  Sacola  de  polietileno  de  50  u  de  espessura,  furada  e  amarrada.
-Testemmha,  fruta  em  caixa  de  madeira,  sem polietileno.

Forain  feitas  avaiiações  aos  três  e  seis  meses  de  annazenamento   e   seis
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iTeses  com  10  dia.s  a  temperatura  aihbiente   (com3rcialização). A  unidade  experimen-
tal  foi  um  caixa  com ima  sacola  com  25  frutos,  com  quatro  repetições  por  trat±
inento  para  o  estudo  da  desidrata.ção.

Foram  colocados  15  frutos  adicionais  em  cada  caixa  para  ana-1ises  de  ma
®ração  na  colheita. ,  amazenagem  e  comercialização.

0  delineamento  experimental  foi  totalmente  casualizado    com      fatorial
4  x  3,  representando  quatro  tratamentos  e  três  épocas  de  avaliação.  Os  dados  fg
ram  submetidos  a  ana-iise  de  covariância  e  teste  de  Duncan,  a  59o  de  probabiiida-
de.

Experimento  2       (teiTporada  l980/81) :

TL  -Sacola  de  polietileno  de  25  u  de  espessura,  furada  e  dobrada.
T2  -Sacola  de  polietileno  de  50  u  de  espessura,  furada  e  dobrada.
T3  -  Antitranspirante  Oxietileno  Docosanol  10%   (OED-GREEN) .

T4  -Testemunha  sem  tratamento.
OED-GREEN  é  o  nome  comerciai  do  antitranspirante  fomiiado  com  io%    de

Cbcietileno  Docosanol  e  90%  de  espalhante  e  outros,  apresentando-se  na  foma  lí-

quida.     Foi  feita  ima  i]nersão  da  fruta  em una  solução  de  500  cc    de    mietileno
Docosanoi  io%  em  io  iitros  de  água   (5%) .

Foram  feitas  avaliações  aos  três,  cinco,  seis,  sete  e  oito  meses  de  ar
mzenamentcr.    A unidade  experimental  foi  uma  caixa  com ima  sacola    antitranspi-
rante  com  25  frutos  com quatro  repetições.    0  delineamento  foi  totalmente  casu±

r=
1izado  com  fatorial    4  x  5,  representando  quatro  tratamentos  e  cmco  epocas    de
avaiiação.    os  dados    submetidos  ã  anãiise  de  covariância  e  teste  de  imcan,    a
nível  de 5eo de  probabilidade.

Experimento  3   (temporada  1981/82) :

TL  -  Sacola  de  polietileno  de  25 u  de  espessura,  furada  e  dobrada.
T2  -  Sacola  de  polietileno  de  50  u  de  espessura,  furada  e  dobrada.
T3  -Testemmha  sem  sacola  de  polietileno.
Foram  feitas  avaliações  com im,  três,  quatro,  cinco,  seis  e  oito  meses

de  armazenamento  e  oito  meses  com  sete  dias,  a  teiiperatura  anbiente  (comerciali
zação).    A unidade  experimental  foi  uma  caixa  com uma  sacola  r.om  25  fmtos    com
oito  repetições  por  tratamento.

0  delineamento  experimental  foi  totalmente  casualizado,  com      fatorial
de  3  x  7  representando  três  tratamentos  e  sete  épocas  de  avaliação.  Os  dados  fg
ram  submetidos  à  anáiise  de  covariância  e  teste  de  D`mcan,  a  um nívei  de    5%  de

probabilidade.

AriÁLí,se  de  ma±w:r.ação

Todos  os  tratamentos  de  experimento  i   (ig79/80)   foram  submetidos  às  se
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guintes  avaiiações  de  maturação :
Fimeza  da  polpa:   Medida  com  penetrômetro  EFFE-Gl  com  escala  de  3  a  27

libras  e  ponta  de  7/16",  tendo  sido  realizadas  duas  leituras  em  ladosopostos da
secção  equatorial  dos  frutos.    Os  resuitados  foram  apresentados  em  libras.

S61idos  solúveis:   Foi  utilizado  o  suco  de  maçã,  com  eiTprego  de  refratô
metro  DW,  na  escala  de  0%  a  45%,  expressando  os  resultados  em  percentual  de  s±
carose ,  ap6s  correção  de  tenperatura.

Acidez  titulávei :  Deteminado  com  suco  diluído  de  maçã  mediante  titula

ção  com  NaoH  O,i  N.    o  resuitado  foi  expresso  em percentual  de  ácido  ma-iico.
Foram coiocados  i5  frutos  adicionais  em  cada  caixa  para  estas  anáiises.

Estas  deteminações  foram  realizadas  em parcela.s  de  5  frutos  de  cada  caixa    com
4  repetições  por        tratamento  na  colheita,  seis  meses  de  amazenamento   e   seis
meses  com  dez  dias  à  temperatura  ambiente   (comercialização) .

os  resuitados  foram  submetidos a anáiise  de  variância  e  teste  de  imcan
com  nível  de  59o  de  probabilidade.

RESULTADOS   E  DISCUSSÃO

Filmes  de  polietileno:    Durante  a  teiiporada  1979/80  foram  experimenta-
dos  três  tipos  de  sacoias  com  fiiines  de  poiietiieno,  de  50  u  e  25  u    com    furos
e  amarradas  e  25  u  sem  furos  e  dobradas.

Nestas  condições,  maçãs  da  cuitivar  Goiden  lklicious,  ap6s  três    meses
de  aimzenamento  a  ima  teiiperatura  de  -1°C  a  0°C  e  909o  a  95%  de  umidade  relati-
va,  apresentaram  uina  perda  de  peso  que  foi  em  me-dia  de  0,439„     Após  seis  meses,
a  perda  de  peso  aumentou  em média  para  O,689o  no  amazenamento  e  3,i3  na    comer-
ciaiização.    Neste  mesmo  período -três  e  seis  meses  de  comercialização -a  testÊ
mjnha  a.presentou  uma  perda  de  peso  de  2,22%,  4,019o  e  6,23%,   respectivamente,  a-

presentando  uma  diferença    estatisticamente  e  significativa  a  5%  de  probabilid_
de,  com  relação  a  todos  os  tratamentos  com polietileno.    Por  outro  lado,    entre
os  tratamentos  com  fiimes  de  poiietileno,  não  houve  diferença  significativa  (Fi
GURA   1)  .

Na  temporada  1980/81,  foram  experimentados  dois  tipos  de  sacos  de    T)o-

1ietileno,  de  25 u   e  50 u   com  furos  e  dobrada.    Nestas  condições,  ap6s  três  me-
ses  de  armazenamento ,  os  tratamentos  com polietileno  apresenta.ram,  em m3-dia,ima

perda  de  peso  de  O,589o.  Aos  seis meses`,  a  perda  de  peso  me-dio  foi  de  O,619o,     va-
1or  similar  ao  registrado  na  tenporada  anterior  (1979/80).    No  entanto,  após  oi
to  rieses,  eievou-se  para  O,869o.     Na  testemmha,  ap6s  três  meses  de  annazenamen-
to,  a  perda  de  peso  foi  de  2,18%;  aos  cinco  meses,  de  3,049o;  aos  seis  meses,  de

3,659o;  aos  sete  imses,  de  4,35%  e,  aos  oito,  de   5,379o.     Estes  valoresta]Tbémsão

similares  com  o  reportado  na  teiiporada  anterior  (1979/80) .
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3                                              6     1    2   3   4   5    6    7    8   9   10
`                   ARMAZENAMENTO (m .... )                  '`-OMERCIALIZACÃoldio.)/

FIcfiRA L  -  Efeóto  áos  fLtmes  de  poLLetüeno  na  perda  de  peso  em  maçõs    euz,tLvar`
GoZ,den  Dez,í,cí,ous  dwí.ante  o  arrmazencn'rierito  e  comer.ciaLózaçõo ,  terrrpor.a-

da   1979/80.

Os  tratamentos  com poiietileno  em  relação  ã  testemmha,  apresentam  di-
ferença  significativa  a  5%  de  probabilidade.    Por  outro  lado,  não  houve  diferen
Ça  significativa    entre  os  tratamentos  com polietileno  (FIGURA  2).

Na  tenporada  1981_/82,  foram  experimentados  dois  tipos  de  sacolas  de  pg
lietileno,  de  25ti   e  50u,   dobradas  e  com  furos.    Nestas  condições,  a  perda    de

peso  em  me-dia  foi  de  O,2i%  no  primeiro  mês  de  amazenainento;  de  O,44%  no  terceí
ro;   de  0,66%  no  quarto;   de  1,29o  no  quinto;  de  1,23%  no  sexto;   de  1,38%  no  oita-

vo  e  de  i,62%  na  comerciaiização.    A  testemmha  apresentou  uiia  perda  de  peso  me-
dia  de  O,72%  no  prímeiro  mês  de  aimazenamento,  de  i,67%  no  terceiro;  de       2,22%

no  qmrto;   de  2,659o  no  quinto;  de  2,949o  no  sexto;  de  3,50%  no  oitavo  e  de  4,93%
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FIGrilRA 2  -  Efeí,to  dos  fózmes  áe  poL±etüeno  e  antótr.anspÉr.antes  na  per.da  de  pe-
so  em  maçõs  cultóvar.  Gotden  DelÀ,cóous  d:ur.amte o armazeriariento ,  terrrpo-

r.ada   1980/81.
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na  comerciaiização.    A  testemmha  a.presentou,  durante  a  período  de  amazemnen-
to,  diferença  significativa.  a  5eo  de  probabilidade,  com relação  aos    trata]nentos
de  polietileno,  com  exceção  do  terceiro  mês,  quando  todos  os  tratamentos    foram
iguais,e  do  quinto,  quando  a  sacola  de  50 u   dobra.da,  com  furos,  não    ai)resentou

diferença  com  relação  a  de  25 u   e  testemmha.    Entre  os  tratamentos  de  polieti-
1em não  houve  diferença  significativa   (FIGURA  3) .

Baseado  nos  resultados  destes  trõs  anos  de  estudos,  pode-se  observar  o
efeito  benéfico  que  o  uso  de  fiimes  de  poiietiieno  apresenta,  no  controiedapeE
da  de  peso  e  mrchamento  de  maçãs  da  cuitivar  Goiden  Deiicious,  amazenadas      à
tenperatum  de  O°C  e  9o%  a  95%  de  imidade  reiativa,  por  um período  de  até    oito
ITeses .

Os  efeitos  são  not6rios  a  partir  do  primeiro  mês,  mas  é  a  partirdo ter
ceiro  que  as  diferenças  acentuam-se,  aicançando  no  sexto  e  oitavo  mês    sua    ex-

pressão  mãxiina.    Assim,  no  terceiro  mês  de  amazenamento,  as  frutas  que  estavam
sob  a  proteção  de  polietileno  alcançaram  de  foma  conjunta,  em ine-dia,  uma  perda
de  peso  de  0,48%,   enquanto  que as  testemunhas  alcançaram  2,02°ó  neste  mesmo  períg

do   (FIGURAS   1,   2   e   3).

Ik   acordo   com  ShocK   (1950)  ,   IIARDENBURG   &  ANDERSON   (1961)         e     CljAYPO0L

(1975)  perdas  de  peso  de  3%  a  7%  deixam  as  frutas  mirchas  e  altaJnente  afetadas.
Assim,  neste  período  as  fmtas  sem proteção  de  polietileno  ainda  estariamem coE
dições  de  serem  comerciaiizadas,  não  sendo,  portanto,  necessário  o  uso  de  saco-
1as  de  polietileno.

Do  terceiro  mês  em diante,  o  probiema  acentua-se  nas  frutas    ar"zena-
das  sem  sacoias  de  polietileno,  alcançando,  no  sexto  mês,  ima  perda  de  peso    de
3,53%,  em  me-dia,  contra  0,84  das  que  estavam  em  sacolas  de  polietileno   (FIGURAS

1,   2   e   3).      Isto     concorda  com  o  reportado  por  GERIIARDT   (1955),  IIARDENBURG(1956),

IiARDENBURG  &  A!NDERSON   (19ól)   e  CARLES   (1981)   os   quais   relataram  que     as     perdas

de  peso  nesta  cultivar,  durante  o  amazenamento,  ao  usar  filmes  de  polietileno,
fíca.  reduzida  a  1%  ou  menos.

Na  comercialização  as  perdas  de  peso  alcançaram  6,23%  na  testeimmha    e
e 3,1%nos  tratainentos  com  polietileno   (FIGURAS  1,   2  e  3) .

Estes  resultados  concordam  com  o  reportado  por  mRAS  (1980)  que  afirma

que  esta  cultivar  pode  perder  4%  de  seu  peso  original  apo-s  cinco  meses  de  ama-
zenamento  a  0°C  e  90%  a  959o  de  umidade  relativa.     Segmdo  CANTILI.ANO   (1981)        &

KOETZ  et  alii  (1981) ,  esta  cultivar  produzida  no  Brasil  e  amiazenada  entre    0°C
e  i,2°C  com inenos  de  90eo  de  imidade  relativa.,  pode  apresentar  ima  perda  de  peso
superior  a  10%.    0  excesso  de  "russeting"  que  afeta  esta  cultivar,  no  Brasil,p_o_
de  ser  a  causa  do  problana.

Considerando  os  níveis  de  aceitabilidade  de  perda  de  peso  deteminados

por  Snoci(  (1950) ,  CLA¥ImL  (i975)  e  outros,  a  fnita  sem proteção  de  fiimsdepo
iietiieno  estará  aitamente  corrprometida,  ficando  nurcha.    Assim,  produtores  que
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estocam esta  cultivar,  por  um período  siperior  a  três  meses,  deverão    usar  este
sistema  de  prot.eção,  para  otimizar  a  qualidade  finai  do  produto.    Caso    contrá-
rio,  estarão  sujeitos  a  elevadas  perdas  de  peso  de  seus  frutos,  nas  câmaras  fri

goríficas  ou  fora  deias,  o  que  significarã prejuízos  econômicos,  pois  terá      de
colocar  mais  fnitas  nas  caixas  para  coJipensar  o  peso  perdido.

É  Í]portante  assinaiar  que  a  eievada  perda  de  peso  é  inerente    a    esta
cultivar  e  ocorre  ainda  em condições  de  baixa  teiTperatura  (0°C)    e    alta  umida-
de  reiativa  (90%  a  95%).     É  comm  observar  nas  áreas  produtoras,  câmaras  operm
do  com  80%  de  imidade  relativa,  com  o  qual  o  problema  agrava-se.    MJRAS     (1980)

reporta que com  essa  umidade,  apo-s  cinco  meses  de  amazenamento,    esta    cultivar

perde  8%  de  seu peso  originai,  o  que  representa  ima  catástrofe  técnica  e  econô-
mica ,

Por  outro  lado,  como  não  houve  diferença  significativa  entre  os    tipos
de  polietileno  experimentados,  seria  recomendà-vel  usar  o  de  25  u,  de  baixa  den-
sidade   (0,945  e  0,918)  e  dobrado,  para  evitar  problemas  de  permeabilidade  do  po
iietileno  aos  gases  da  respiração  do  fruto,  com  para  facilitar    sua   colocação
em  caixas.    Recomenda-se  que  o  fruto  sofra  im pré-resfriamento  antes  de  ser  co-
iocado  o  poiietiieno,     para  o  ingresso  na  câmara.    Ao  témino  do  período  de  ar-
mazenamento,  o  poiietiieno  deverã  ser  aberto.    A  fnita  submetida  a  este  sistem
deverá  ser  de  primeira  quaiidade,  boa  sanidade  e  coihida  no  ponto  ótimo.
Ant itranspirante :

Imrante  o  período  1981/82,  observou-se  que  maçãs  cultivar  Golden  lk31i-
cious,  tratadas  com  o  antitranspirante  Cbcietileno  Docosanol  10% ,      apresentaram
ima  perda  de  peso  de  2,4o9o,  após  três  meses  de  amazenamento;   2,73%  após    cinco

"3ses;   11,53%  ap6s  seis  meses;   4,40%  após  sete  e  5,42%  ap6s  oito  meses.       Neste

mes")  período,   a  perda  de  peso  nas  testemnhas  foi  de  2,18%,   3,04%,  3,,65%, 4,35%

e  5,37%,  respectivamente,  não  apresentando. diferença.  significativa  a  5%  de  pro-
babilidadé  em  relação  às  frutas  tratadas,  com exceção  da  avaliação  aos  seis  me-
ses  de  amazenamento   (FIGURA  2) .     Assim,  de  acordo  com  estes  resultados,  parece
evidente  que  não  é  adequado  o  uso  deste  produto  no  controie  da  perdade peso   (de
sidratação)  nesta  cultivar,em  cãmaras  frigoríficas.    É possi-vel  que  a  alta  umi-
dade  da  cãmara  dissoiva  o  antitranspirante  apiicado  na  superfície  da  fruta,  fa-
to  que  foi  observado  já  no  primeiro  mês  de  amazenagem.

Estes  resultados  confimam  o  reportado  por  CLAYPCX)L   (1975) ,  que  o  me

ihor  controie  se  obtém  com  poiietiienos.     Por  outro  iado,   BENiTEZ     &    VERMEULEN

(i975) ,  trabaihando  com  antitranspirantes,  tainbém não  obtiveram  un  controie    de
perda  de  peso  em"Golden  Delicious':

fndices  de  maturação
Fimeza  da  polpa:
Apõs seis meses de amazenameTito   (FIGURA4) ,  a fimeza dapolpa   dos  fru-

tos  diminuiude 13,571ibrasna colheita, para 9,631ibrasnas testemLhas,  8,971i
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FTÍEJRA 4  -F:fe±to  dos  f±tmes  dp  pouetüeno  na  var.±ação  da  f±rrmezadapotpa,  8ó-
L±dos  soZ;úveós  e  acóáez  tótuLáveL,  atr.cwés  do  pertodo  de  armazenainer_

to  e  comer.eí,aLi,zàção, m ou,Ltóvar.  GOLderi  DeLócLou8 , terrrpor.ada 1979/80.
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bras  nas  sacolas  de  50  u  com  furos  e  amarradas,  8,381ibras  nas  sacolas  de  25  u
dobrada  e  sem  furos  e  8,571ibras  nas  sacolas  25  u  com  furos  e  amarradas.    Hou-
ve  diferença  significa.tiva  a  5%  de  probabilidade  entre  todos  os  tratamentos,com
exceção  das  sacolas  de  25  u  com  furos  e  amarradas,  que  não  apresentaram  diferen

ça  com outros  tipos  de  sacolas  usadas.    Na  comercialização,  a  fimeza   da   polpa
diminuiu  para  8,531ibras  nas  testemmhas,   7,931ibras  nas  sacolas  de  50  u    com
furos  e  amarradas,   7,371ibras  nas  sacolas  de  25  u  dobradas  e  7,191ibrasnas sa
colas  de  25  u  com  furos  e  amaiTadas.    Houve  diferença  significativa  a  5%  de  prg
babilidade  entre  todos  os  tratamentos,  exceto  entre  a.s  sacolas  de  25  iJ.

Sólidos  solúveis :
0  teor  de  sõlidos  solúveis  da  fmta,  após  seis  meses  de  amazenamen-

to,  aumentou  de  11,3%  de  sacarose  na  colheita  para  13,2%  nas  testemmhas, foi  de
12,8%  nas  sacolas  de  50  u  furadas  e  amarradas,12,46%  nas  sacolas  de  25  u  dobra

das  e  li,39o  nas  sacolas  de  25  u  com  furos  e  amarradas.    Não  houve  diferença  sig
nificativa,  a  5%  de  probabilidade,  entre  os  tratamentos,  exceto  as  sacolas      de
25  u  com  furos  e  amarradas.     Na  comercialização,  os  vaiores  encontrados      foram
13,3%  na  testemunha,14,8%  nas  sacolas  de  50  u  com  furos,   e  amarradas   12,0%  nas

duas  sacolas  de  25  u.    Houve  diferença  signífica.tíva  a  5%  de  probabilidade    en-
tre  os  tratamentos,  com  exceção  das  sacolas  de  25  u  que  foram  iguais.

Ac ide z :

o  teor  de  acidez  tituiávei  na  fruta,  ap6s  seis  meses  de  amazenamen-
to,  diminuiu  de  O,4i89o   (%  ácido  ma-iico)  na  coiheita,  para  O,i679o    nas    testenu-
nhas,   0,173%  nas  sacolas  de  50  u  com  furos  e  ainarradas,   0,158%   nas   sacolas    de

25  u  dobradas  e  0,150%  nas  sacolas  de  25  u  com  furos  e  amarradas.     Na  comercia-

1ização  os  valores  regístrados  foram  O,1309o  nas  testemmhas,  0,1639o  nas  sacoias
de  50  u  com  furos  e  aJnarradas,   0,1329o  nas  sacolas  de  25  u  dobradas  e  0,165%  nas

sacolas  de  25  u  com  furos  e  amaiTadas.     Em  aHbos   os   casos  não  houve    diferença
significativa  a  5%  de  probabilidade  entre  os  tratamentos.

Estes  resultados  indicam  que  as  frutas  com polietileno  apresentam   una
firmeza  da  polpa  menor  que  as  sem polietileno.    É possível  que  com o  polietile-
no  selado  o  resultado  fosse  inverso,  por  produzir  uma  atmosfera  controlada      em
seu  interior.     Estes  resultados  concordam  com  o  reportado  por  lIARDENBURG   &   AN-

DERSON  (i961).    0  polietileno  não  interfere  no  teor  de  sólidos  solúveis,  exceto
nas  sacoias  de  25  u  com  furos  que  mantêm níveis  baixos.    Não  observou-se  inter-
ferência  com  relação  ao  teor  de  a.cidez  tituiãvei.

Alterações  fihgicas  e  fisiológicas :
A partir  do  sexto  ine-s  de  annazenamento,  observou-se  im  aimento  da  inci

dência  de  podridão  e  aiterações  fisiológicas  nas  frutas  com poiietileno,  no  en-
tanto  na  comercialização  aparentemente  não  houve  diferença.    A maior  incidência
de  podridões  foi  causada  por  Peméc>ézz.é2<Í77  sp  e,  com  relação  a  alterações  fisioló

gicas,  a  incidência  predominante  foi  de  decoiiposição  intema,  que  assinalao tér
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mino  da  vida  de  aimazenamento  da  fruta   (TABEI.A  1) .

TABEIA 1  -    IncÉdênclÁi  de  aLter.ações  fúmgÉeas ,  fLslÁ)lÁgócas  e  mecânócas  cd;r.aDés

do  pertdo  de  armazenarierio  e  oomer.e±aLózaçõo ,  em  maçás  oultóvar.  GOL

den  DeLiÁ3ious,   nas  terrrpor.adas   1979/80,1980/81   e   1981/82

ai  -Te:rrrpor.ada  1979 /80 :   comer.cÉaLózaçõo

TRATAr,flm

ALTERAÇOES

FÚNGICAS

ALTERAÇOES   FI SI0LÓG ICAS

BITrER  PITr  =  B.P.

ItF,CmoosIÇÃO   INIERNA  =  D.I.

DAN)S

MECÃNICOS

6  M+10dias                       ó  M+10dias                       ó  M+10  dias

Testemunha
25  u  com  furos  e  ainar-

radas

25

19

25  u  sem  furose dobradas           10

50  u  com  furos  e  amar-
radas

01   B.P.   01   D.I.

02   B.P.   00   D.I.

02   B.P.   02   D.I.

b   -Terrrporada   1980/81:   r^:m'iazenamer[±o

TRATAMENI`0

ALTERAÇOES

FÚNGICAS

juTERAÇõES  FISIOLÓGI CAS

BITTER  PIT    =    B.P.

DEcm4poslçÃo  INTERNA  =  D.I.

6M        7M       SM                       6M                           7M                        SM

Testen-
25  iJ  can  furos  e  dobradas

50  u  com  furos  e  dobradas
OED-Green

00

1   B.P.               3D.I.

2   B.P.                    0

00

0

6   D.I.

5   D.I.

0

c  -Te:rrrpor.ada   1981 /82:   Ar.mazencn!rieri±o   e  comer.ciaLLzaçõo

ALTERAÇÕES   FÚNGI CAS

3M              4M               5M              6M
TRATANDMO 8M+

8  M           7dias
(COM)

Testemmha
25  u  com  furos  e  dobradas

50  u  com  furos  e  dobradas

0                   0                   0                   0                   5                124

0                   0                   0                   0                   3                 127

2                     0                     0                  10                  ]0                  1]_2
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d -At±erações  ftsbzógíeas  -tempor¥ida  1981 /82 -Escaz,áadwa  CES) ,  DecmrrrposLçÕo
tn±erna   CDI) :   A:rmaz3encn'nertio

TRATAMENTO                                                                       3   M                    4   M                    5   M                    6   M                    S   M

Testemmha                                                        0                    0                    0                    0                  l  ES

25  u   com  furos  e  dobradas                      0                    0                    0                    0                  l  ES
13DI

50  u   com  furos  e  dobradas                       0                     0                     0                     0                  3  DI

Estes  resultados  concordam  com  o  referido  por  SM)CK  &  BLANPIED   (1958)   e

PADFIEI.D  (1960) ,  que  deteminaram  aimento  de  podridões ,  escaldadura  e  deconposi

Ção  intema,  ao  usar  polietileno  em  fruta.s  com danos  mecânico  ou miito  maduras.

®NCLUSOES

A anãiise  dos  resuitados  deste  trabaiho pemite  as  seguintes  conciusões:
1 -Nbçãs  cultivar  Golden  Delicious  apresentam  aitas  perdas  de  peso  (de-

sidratação)  mffchamento  e  deterioração,  quando  são  annazendadas  sem  filmes de pg
iietiieno,  por  un período  superior  a  três  meses,  o  que  as  toma  inadequadas  pa-
ra.  a  comercialização.

2 -Os  filims  de  polietileno  nas  condições  estudadas  resultai.ammuito efi
cientes  no  controle  da  perda  de  peso,  nesta  cultivar,  durante    o    ama7.enamento
refrigerado  e  comercialização.

3 -Não  se  observou  diferença  com  relação  aos  tipos  e  fomas  de  polieti-
1eno  usados,  mas  recomenda-se  o  uso  de  filmes  de  25 u  ,  com furos  e  dobradQs,  p±
1a  sua  facilidade  de  operação  e  colocação  nas  caixas.

4 -0  antitranspirante  oxietiieno  Docosanol  10%  não    resultou    eficiente
nocontroie  da  perda  de  peso  durante  o  annazenamento  e  comercialização  da  culti-
var  Golden  Delicious,  descartando-se  seu  uso  para  tal  finalidade.

5 -A  firmeza  da  polpa  foi inenor  nas  fnitas  com  filmes    de    polietileno.
Com  relação  ao  teor  de  sólidos  solúveis  e  o  teor  de  acidez,  não  observou-se  al-
teração.    Pelos  valores  registrados,  este  problema  parece  ser mínimo  com    rela-
Ção  aos  benefícios  que  os  fiimes  de  polietileno  proporcionam.

6 -Pode  produzir-se  uma maior  incidência  de  podridões  e  distúrbios    fi-
siol6gicos  nas  fnitas  com  filmes  de  polietileno  quando  seu  amazenamento  for  su

perior  a  seis  meses,  recomendando-se  usar  frutas  em bom estado  sanitário    e  com
maturação  adequada.    Por  isto,  os  filmes  de  polietileno  se  usarão  em  fnitas  que
se  destinam a  im  amazenamento  refri.gerado  entre  3  e  6  meses.
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