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El chile 'Poblano’ (Capsicum annum), es un producto
horticola ampliamente consumido en México.
Desafortunadamente, su vida de anaquel es muy
corta, por lo que se evallan tecnologias que permitan
extender este periodo. El etileno, producido
normalmente, acelera la degradacion de clerofila en
tejidos verdes, e induce el ablandamiento en frutas
y causa desoérdenes fisioldgicos. El objetivo de este
trabajo fue evaluar el efecto del almacenamiento bajo
atmosfera controlada en fa preduccion de etileno del
chile verde var. Poblano, Chile 'Poblano’ (Capsicum
annum) procedente de los estados de Sinaloa,
Zacatecas, Guanajuato y Durango (México), se
almaceno en atmésferas controladas durante cuatro
semanas a temperaturas de 0; 5; 10y 15y 25°C. Las
concentraciones de Oz y COz2 utilizadas fueron de 5;
10; 15y 21% para el Oz, y de 0; 5y 10% para el COz,
cuantificandose la secrecion del etileno, al mismo
tiempo que se evalud la calidad del producto
analizando color, acidez y acido ascoérbico. La
preduccion de etileno a 21% Oz fue en un rango de
0,4-5 mL etilenokg'-h', a 15% 02 1,1.-1,3 mL
etileno-kg*-h' 2 10% 02 0,5-0,6 mL etileno-kg'-h™)
y a 5% O2 (1-1,3 mL etileno/kg-h'"), presentando
diferencia significativa las diferentes concentraciones
de O2. La presencia del CO2 también presenta
diferencia significativa obteniendo una menor
produccion de etileno con 0% CO2 (0.5-0.6 mL
etileno-kg-1-h-1), con 5% CO2 (1-1,3 mL etileno-kg
“h")y con 10% COz (1,4",7 mL etileno-kg™-h™"). La
temperatura de 5°C presenta menor produccion de
etileno (0,3-0,4 mL etileno-kg*'-h'). El oxigeno no
tiene efecto significativo en el color, pero si la
concentracion de COaz. A través del tiempo, el color
también presenta diferencia significativa. La
temperatura que favorece al color es lade 10y 15°C.
La pérdida de acido ascérbico no presento diferencia
significativa con 5 y 10% de CO:. El pH presenta
diferencia significativa con respecto a la concentracion
de 02, CO2, temperatura y tiempo.
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O presente trabalho foi conduzido em Brasilia, DF,
Brasil, a fim de investigar-se o efeito de diferentes
tratamentos pos-colheita na extensdo da vida de
prateleira de berinielas, visando a exportagcdo do
produto para paises do Mercosul. Apos a colheita,
frutos de berinjela {Solanum melongena L.) cultivar
Cica, foram selecionados, pré-resfriados com agua
(5C; 100 mgL' NaClO) até atingirem a temperatura
de 12°C e tratados com cloreto de célcio (2%); 1-
metilciclopropeno (500 LL'); atmosfera modificada
(filme plastico de poliolefina coextrusada, 10m
espessura); cloreto de calcio (2%) + atmosfera
modificada (AM); cloreto de calcio (2%) + 1-
metilciclopropenc (500 LL); e testemunha. Os frutes
foram armazenados por 10 dias sob condigdes
refrigeradas (12 + 0,5°C / RH S90-95%). A cada dois
dias foram avaliados para teor de sélidos solluveis
totais, perda de massa, firmeza, e coloragao (L*a*b*).
A perda de massa aumentou significativamente para
todos os tratamentos. Ao final do periodo de
armazenamento, berinjelas armazenadas sob AM,
com ou sem aplicagao de cloreto de calcio, perderam
aproximadamente 4 vezes menos massa do que a
testemunha. No décimo dia de armazenamento, frutos
tratados com cloreto de calcio e embalados sob AM
possuiam firmeza que era 2,5 vezes maior do que a
testemunha. Os valores de britho (L*) para frutos
armazenados sob AM foram significativamente maiores
do que os demais tratamentos. Sugere-se que frutcs
de berinjela armazenados sob condigdes refrigeradas,
possam ser exportados com sucesso para paises do
Mercosul, cuja distancia requeira até 10 dias de
armazenamento, desde que tratadcs com cloreto de
célcio (2%) e AM. .
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