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RESUMO

0 araca-vermelho é um fruto muito perecivel, sendo, portanto, de grande importancia o seu armazenamento refrigerado e
a manutencdo da cadeia de frio. Acredita-se que a comercializacdo do fruto do aragazeiro pode ter um futuro promissor,
considerando-se que é de sabor agraddvel e que apresenta otimas caracteristicas nutricionais. Porém pouco se sabe sobre
os efeitos da cadeia de frio sobre a preservagdo da qualidade pds-colheita do araga-vermelho. Este conhecimento é de
grande importéncia para viabilizar a comercializagdo de aragad-vermelho e estimular o seu consumo in natura. O objetivo
desse trabalho foi avaliar a influéncia do atraso no resfriamento na conservacdo pos-colheita de aragd-vermelho. Os
tratamentos utilizados foram de 0, 6, 12 e 24h de atraso no resfriamento dos frutos. Avaliaram-se os teores de solidos
sollveis totais (SST), a acidez tituldvel (AT), a firmeza e a cor (valores de L & ho) apds 6 e 11 dias de armazenamento
refrigerado, mais 3 dias de vida de prateleira (a 20°C). Aos 6 dias de armazenamento, frutos com resfriamento 24 h apds
a colheita apresentavam menor valor de h® na casca (cor vermelha intensa). Os valores L ndo foram afetados pelos
tratamentos aos 6 dias de armazenamento. Aos 11 dias de armazenamento, 0S valores de L e h® decresceram com O
atraso no resfriamento, tanto na remogdo do resfriamento como apds 3 dias de vida de prateleira, indicando que os frutos
apresentavam-se com coloragdo vermelha intensa. Erutos com maior atraso no resfriamento encontravam-se menos fir-
mes e com menores valores de SST e AT, tanto na retirado do resfriamento apés 11 dias, quanto apds 3 dias de vida de
prateleira, indicado a importancia do répido resfriamento na preservacdo da qualidade pds-colheita de araca-vermelho.
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RESUMO

O aracd é uma fruto pequeno, cuja coloragéo varia conforme a espécie, apresentando algumas semelhangas com a goiaba,
inclusive a elevada perecibilidade. Portanto, é de suma importancia o conhecimento da fisiologia pds-colheita desse fruto,
visando desenvolver técnicas que aumentem o seu periodo de conservacao e viabilizem a comercializagdo in natura. Para
o aumento da vida de pés-colheita do fruto é comum a utilizagdo de outras técnicas, além do armazenamento refrigerado,
tais como atmosfera modificada e aplicagéo de ceras. O presente trabalho teve por objetivo avaliar os efeitos de embala-
gens e do tratamento com cera na conservacdo pos-colheita de aragd amarelo. Os tratamentos utilizados foram polietileno
de baixa densidade (PEBD), selado ou ndo a vacuo, tratamento com cera de carnalba e o controle. Apos 10 dias de
armazenamento refrigerado, mais trés dias de vida de prateleira, foram avaliados os teores de sbdlidos soluveis totais
(SST), a acidez tituldvel (AT), a cor da epiderme, o nimero de frutos murchos e a perda de massa fresca. Os maiores
valores de SST e AT foram encontrados no tratamento com cera € no controle. Os maiores valores de firmeza de polpa, e
os menores valores de perda de massa fresca e murchamento ocorreram nos frutos embalados com PEBD, especialmente
quando selados a vacuo. Ndo foi observada diferenca na cor da casca entre os tratamentos. Os resultados obtidos demons-
tram gue a utilizagdo de embalagem de PEBD conserva a qualidade pés-colheita de araga amarelo. Os frutos embalados
apresentaram maior firmeza, menor perda de peso, e ndo apresentaram murchamento visivel.
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Para avaliar a influéncia da aplicacdo de revestimentos sobre a conservacdo da uva ‘Superior Seedless’, um experimento foi
conduzido em area de producdo comercial, localizada em Petrolina-PE. Em uma das fileiras de cultivo, 16 plantas, sorteadas
ao acaso, foram marcadas. Os tratamentos aplicados foram: 1. solugdes de revestimento: controle (sem aplicag@o); A
(carboximetilcelulose = CMC - 0,05%, carboidratos 0,2%, acidos graxos 0,1%, glcool etilico 0,05%, antimicrobiano 0,01% e
surfactante 0,01%); B (CMC 0,07%, carboidratos 0,1%, 4cidos graxos 0,2%, alcool etilico 0,05%, antimicrobiano 0,01% e
surfactante 0,01%) e C (CMC 0,1%, carboidratos 0,05%, acidos graxos 0,3%, &lcool etilico 0,05%, antimicrobiano 0,01% e
surfactante 0,01%); e 2. tempo de armazenamento refrigerado (0,7 £ 2,5°C e 88 %= 6% UR): 0, 18, 22, 26, 29 e 32 dias.
Os revestimentos foram aplicados por pulverizagdo manual dirigida aos cachos, aos oito dias antes da colheita. Os cachos
colhidos foram acondicionados em caixas de papel@o, sem qualquer outro material de embalagem. O delineamento
experimental foi o inteiramente casualizado, em fatorial 4 x 6 (revestimentos x tempo de armazenamento), com quatro
repeticdes, constituidas por cinco cachos cada uma. Os cachos que receberam o revestimento B apresentaram perda de
massa até 0,8% superior aos demais. Entretanto, a méaxima diferenga observada ndo repercutiu em maior murcha das
bagas ou desidratacdo do engago. Em decorréncia da perda de &gua, observou-se aumento no teor de solidos soldveis
(SS), desde 14,9 para 16,1°Brix. Por outro lado, reconhecendo-se a incorporacdo pela baga dos SS presentes nas solugdes
testadas, os revestimentos B e C promoveram pequeno aumento do conteldo desses compostos. Observou-se aumento
linear nos teores dos compostos fendlicos, sendo que a aplicagao dos revestimentos A e B resultou em teores destes
compostos, respectivamente, menores e maiores. A desidratacdo do engaco foi o indicador de aparéncia que restringiu a
qualidade da uva em todos os tratamentos, j& ao 22°dia. Os revestimentos testados nao foram efetivos em manter a
qualidade da uva, requerendo novos estudos para ajuste de concentragdes e componentes.
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