
057 ESTUDODOAMBIENTEEM ES'1'UFASPLAsTICAS NA REGIAODE CURITIBA.

PARANA. GRODZKI. L.; BRENNER,N.L. & SCOTTI. C.A. (Polo de

Pesquisa de Curitiba/IAPAR, C.Postal 2301, 80001, Cur í t í be -

ba-PR. ) .

Comparou-se o ambiente mí c r omet eo ro Lóq í co de dois modê-

Los de estufas plásticas (Capela e Triunfo) e do ambiente

terno, em Cu r i t i ba , 1989. Dados de radiação, temperatura

umidade relativa [oram obtidos através de um Micrologger 21
X, programado para leituras a cada 5 minutos. Como sensores

utilizou-se tubo so Lar Imet r os e t e rrnope r e s de cobre - cons t an-
tão Os resultados permitem afirmar que a radiação recebida é

interceptada em 40%, não afetando porém o desenvolvimento das

plantas. A estufa Triunfo recebe mais radiação no inicio do

dia, sugerindo maior taxa de assimilação e portanto, maior

produção. A amplitude térmica e de UR é grande nas estufas,
atingindo graduações que podem se tornar limitantes, princi-
palmente no inverno (atinge OOC) ou em que a UR'tem longos

períodos acima de 70% (15 horas). Os dados sugerem novos est~

dos visando materiais menos opacos à radiação incidente e
contrário para a irradiação noturna, bem como melhor vedação

das estruturas plásticas resultando em menores perdas de ene-

gia ca Lcr I f ica ,

058 ARMAZENAGEMADEQUADA,REDUZPERDASNA CONSERVAÇÃODE CEBOLA
(ALLIUMCEPA, L.). HAMERSCHMIDT,I. (EMATER-Paraná, Rua da Ba!!
de í.r-a , 171, C.P. 1.662, 80.030, Curitiba, Pr).

O Estado do se renã , ocupa o 59 lugar na produção brasi-

leira de cebola. No ano de 1.990 esta foi da ordem de 41.980

t. em área plantada de 5.500 ha, explorados por- 5.240 p rodu t.g

res. Dentre os problemas que afetam a cultura destacam-se a

baixa produtividade e as perdas por armazenagem inadequada.
Estas perdas, segundo levantamentos feitos na safra de 1.987,

junto a 10 produtores da Região Metropoli ta na de Curi tiba,

chegam a 30% do total produzido. Considerando-se a produção

desta última safra, o volume perdido representa mat s ôe 12.000
t. que ultrapassam a oitocentos e oitenta milhões de cruzei-

ros. Para tentar reduzir estas perdas a EMATER-Paraná, conta!!
do com subsIdios da SEAB, iniciou a implantação de armazéns

com ventilação natural com capacidade par-a 10 e 20 t. e com

ventilação forçada com capacidade para 50 t. Até o ano de

1.990, foram implantados 177 armazéns, beneficiando 231 pequ~

nos produtores, conseguindo-se armazenar adequadamente 2.800
t, reduzindo-se as perdas em cerca de 1.146 t, equivalentes a

mais de 80 milhões de cruzeiros.

AI N F O
059 EFEITO DA TEHPERATURA DE CAMPO E DO ARHAZENAMENTO NA

CONSERVACAOPOS-COLHEITA DE FRUTOS DE PIHENTÃO. HENZ, G.P. &

SANTOS, R.F.S <CNPH/EHBRAPA. C.Postal 07-02i8, 70359

Srasilia-DF).

Frut os de p i ee nt ão genót i po CNPH

eM 3 horários distintos. com diferentes

(5.30h: 21 C/94::( UR; 8.30h: 27 C/72X

UR) e conservados eM câmaras a 12,

2644. fOf"am colhidos

cond i c êe e amb i ent a i s

UR. 11. 30h: 32 C/55::'::

18 e 24 C. Antes de

serem ar maaen ad os , mediu-se a t emser-e t ur a da es f der-me E.' da

parte interna dos frlJtos. Após terem sido colocados

c âmar-e s , aval iou-se a temperatura dos frutos colhidos as

11:30h, em intervalos de lh. A eer-d a de peso fresco foi

ava t t ad a a cada.2 dias e a de t er t or ac âc aos 12 dias. CCl.da

t r at aeen t c teve 4 t"epetições (10 frutos/parcela), dispostas

em blocos t et e r sient e casual i z ado s , A t eewer et ur e de C'aIJlPO

foi pratlcaNente igual c ar a a epidenne e a parte interna.

sendo ee 19 C ear a a colheita as 5.30h. 22 C para as 8.30h e"

35 C pari\ as l1.30h. Os frutos colhidos as 11.30h deIllOf"ari\1II

1-1.5h para at t ns l r 18 e 24 C, e 2-2.5h par a atingir 12 C na

es Lder ee e 4h interior do fruto. Aos 12 dias, os frutos

c cn eee-vadce a i2 C as r es en t ar ae 15.8% de deterioração; a 18

C. 50.8% 24 C. 100%. A ner da de mat~r ia fresca aos 6

d i as de ar eraaenaeient o var- i ou de 3.02 il 7.3% sendo menor

naqueles ff"utos conservados a 12 C e colhidos as 5.30h.
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060 ARHAZENAMEN10 DE HILHO-DOCE CV. DOCEHEL. HENZ, G.P •• SANTOS,

R.r.A ~ REIFSCHNEIDER. F.J.B. (CNPH/EMBRAPA, C.Postal 07-

0218. 70359 Brasil Ia-DF)

COAl o oe j et 11,.'0de se a v a Lr ar- a c oo eer vac âc pós-colheita

de' mrLh o+d oc e cv , Doc eme l , foram testados seguintes

t r et emen t os s p r ep ar o da~ espigas (com e seM palha).

ac ond rc i on amen t o (com e sem sacos p lâ5t i c ce ) e armazenamento

refrIgerado (cânlrtras a 0, 4.12 e 24 C). O de Lt neaeent c

fator i a I completo totalmentefoi

c aeu elt z eoo , com 4 repetições (10 espigas/parcela). ForaM

aval i ad as a perda de: matér-ia frescil, em intervalos de 2

dias, e: a ap ar- ên c i a final das espigas. Em r e l ac âc à p e r-da de

wat ér t a fresca aos 10 dias, houve d l r er-en c ae Significativas

ent r-e os t r-at asient o s , variando de 0.79 a 32.29%. As menOf"e5

perdas ocorreram esp i a as ac on d i c i onadas em sacos

plást l c os , com ou sem palha. Aos 30 dt ae , as espigas COI'!

pa I ha conservadas 12 C pef"deralll •.,
r-e snec t iva aen t e 0.86, 1.74 e 5.33. e as espigas seM palha

1.53. 1.91 e 4.91. acan t c a as ar ênc t a 30 d ia.s.

E'SPigas c cn s er vac à s a 0 e 4 C as r-esen t ar-ae+ee em excelente

es t acc , apenas com pequeno crE'SC iMEnto de fungos na palha

das espigas en sac adas ,
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061 DETERIORACÃO PóS-COLHEITA DE HANDIOQUINHA-SALSA. HENZ, G.P.;

SANTOS. F.F. & SANTOS. R.F .A. (CNPH/EHBRAPA, C.Postal 07-
0218. 703'59 Bril5 i 1 i a-DF)

COIIt o ob j et ivo de ident ificar algUMas prát icas que

possam auaen t ar a conservação pós-colhe i ta de lIIand i oqu inha-

salsa, foram real izados 2 experimentos com o c t one 90134. No

primeiro foram estudados os efeitos da liwagE'm, da cura i\

campo por 2 dias; no segundo, forilm aval iados 05 efeitos da

lavagem, da cura (24 e 48h local coberto, seco e

ventilado), do tratamento das raizes lavadas com h t eoc t or t t c
de sódio (5000 ppm) dur an t e 2 mino Nos 2 experimentos, as

r a r aee foram armazenadas a 70 e 100% UR e 25 C, sendo

cada ear c e I a constituída por 15 r a r ae s , com 4 r ee et t c êe s ,

dispostas blocos totalmente casual i z ado s , Houve

diferenças si gn i f i c at i vas entre os tf"atil.lllentos. Cons i der-ada e

ee conjunto. as f"it íZE5 lavadas e lIIant idas a 100% UR t t ver ae

maior média de det er Lor ac âo 2, 4 e 7 dias de

ar-eaaenaeent o 2 exp er- IlIent os. A cura dur-ant e 2 d i as no

CelIllPO. e por 24 e 48 h elll local coberto, seco e vent i lado.

favoreceu a conservação, apesar de afetar a as ar-ênc ia das

raizes. O ht c cc t or t t c Melhorou a con see-vac âc das raizes

1avad as apenas i n íc io do arlRaZenil.Ment o. não tendo e+e i t o

ao s 7 dias. Os pf"incipais patógenos en .•••olvidos

deter t cr ac âc +or am Rhizopus fi: E,..inia.

A IN F Q
062 INFLUÊNCIA DA EHBALAGEH E DA REFRIGERACaO NA CONSERVACaO

PóS-COLHEITA DE FRUTOS DE BERINJELA. HENZ. G.P. & SILVA. S.
(CNPH/EMBRAPA. C.Postal 07-0218, 70359 Brasi I ia-DF).

Avaliou-se a con ser vac âo pós-colheita de ber t nJe j e cv.

üí c a , reC~1D Lanc ada pelo CNPH. Foram t es t adae 4 temperaturas

de ar-aaxenaerent o (4, 8, 12 e 24 C) e 3 tipos de embalagelll

(frut os d j spost os bandejas de PilPelão envoltas com filme

de PVC; com filme de PVC com 5 r ur oe de 0.3 Cm de diâmrtrof

e SEm embe t aaem r , O de I l neamen t c e>:per imental foi blocos

t ot a l ment e casual i z adc s , com 4 r es et ições (9 frutos/parcela,

dispostos 3 a 3 quando em bandejas com PVC>. A cada 2 dias,

foi ava I i ada a perda de matéria fresca e a de t er t or ac ão , De

um modo aer a t , as perdas foram maí or ee em 24 C e frutos

sem embalagem: 12 d ias de ar eraaen aeent o , as perdas

var t ar-ae de 1.27 a i4.4%. A par-t; ir do 4- dia, os frutos

ar-aaaenadc s a 4 e 8 C co ae car ae a Mostrar si nt oraaa de

i nj úr i iI POf" resfr i aeent o ("ch i 11 j 09") , na forma de manchas

escur es e depf" imi das. Fi l raes de PVC. perfurados não.

c oo ser-var-ae adequadamente os ff"utos de ber- ln j e t a at é os 16

dias, com perda de ae en as 1.59 a 2.42% de peso fre5co. A

oet er Lor ac ãc aos 16 dias, foi maior nos frutos conservados

a 4 e 24 C.
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