18

7° Encontro de Iniciag8o Cientifica da Embrapa Uva e Vinho
3° Encontro de Pés-graduandos da Embrapa Uva e Vinho

® Coberturas comestiveis & base de quitosana, calcio e acidos
graxos na qualidade pés-colheita de morangos

Cristina S. da Costa', Miqueli T. Schenato?, Jorge A. Silva®e Lucimara R. Antoniolli*

A aplicacao de coberturas comestiveis a base de quitosana contendo célcio,
acido oléico e acido estearico para promover a manutengdo da qualidade
pos-colheita de morangos cv. Aromas durante o armazenamento refrigerado
foi avaliada. No dia seguinte a colheita dos frutos, foram aplicadas as
coberturas: quitosana + cloreto de calcio (QC); quitosana + cloreto de calcio +
acido oléico (QCAOQ); quitosana + cloreto de calcio + acido estearico (QCAE).
Duas horas ap6s a aplicacdo da cobertura, os frutos foram acondicionados
em bandejas de poliestireno expandido, envoltos em filme de PVC esticavel e
mantidos por 10 dias, a 0 + 2°C e 75 + 5%UR. A qualidade dos frutos foi
avaliada no terceiro e décimo dias de armazenamento através de andlises
fisico-quimicas e no primeiro e terceiro dias através do teste de
aceitabilidade. O delineamento estatistico foi inteiramente casualizado com 3
repeticdes. A firmeza, o pH, a acidez titulavel, o contetido de soélidos solluveis
e as coordenadas L*, C* e h* ndo apresentaram varia¢ao significativa ao final
do armazenamento, nao sendo verificada diferenca entre os tratamentos. A
cobertura apresentou efeito significativo na reducéo da podriddo fungica,
verificando-se ao final do armazenamento reducdes de 83% nos frutos
cobertos com solucdo QC e de 54% e 66%, nos frutos que receberam as
coberturas QCAO e QCAE respectivamente, com relacdo ao controle. Os
frutos que receberam cobertura QC ou QCAE tiveram a mesma aceitagdo
que o fruto sem cobertura. Os frutos cobertos com QCAO apresentaram
aparéncia oleosa e sabor residual desagradavel, tendo sido rejeitado pelos
provadores. Coberturas a base de quitosana e cloreto de calcio podem
aumentar o periodo de conservacdo de morangos refrigerados pelo controle
da podridao fungica dos frutos, no entanto, a adigdo de acidos graxos a essas
coberturas ndo proporcionou ganho adicional na manutencéo da qualidade.
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