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solubles. El mismo se incremenid durante el
almacenamiento, especialmente a 10°C. Por otra
parte, los niveles de vitamina C permanecieron
aproximadamente censtantes durante la experiencia.
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A qualidade pos-colheita € um fator decisivo no
momento da compra de tomates. Frutos com firmeza,
coloragao e sabor fora dos padroes de comercializagao
s3o alguns dos fatores que contribuem para o
insucesso de um novo material no mercado. O
presente trabalho teve o objetivo de avaliar a qualidade
pos-cclheita de quatro dos principais hibridos de
tomates do grupo “Saladete” no mercado brasileiro.
Tomates (Lycopersicon esculentum Mill.) hibridos
San Vito, Jupiter, Netuno e Silvia foram colhidos em
Brasilia, DF, Brasil, com 100% da superficie da casca
com coloragao avermeihada e foram levados para o
laboratério de pds-colheita da Embrapa Hortaligas,
onde foram avaliados para teor de solidos sollveis
totais, acidez total titulavel, relagdo brix/acidez,
coleragace (L*a*b*) e firmeza. Dentre os materiais
avaliados verificou-se que os hibridos San Vito e
Silvia apresentaram teores de sélidos soluveis totais
ao redor de 4,7% sendo que o hibrido Jupiter possuia
brix 13% malor do que outros dois materiais. Para
acidez total tituiavel, constatou-se que os hibridos
Jupiter, Netuno e Silvia apresentaram teor de acidos
crganicos acima de 60 meq ac. citrico’kg, enquanto
que ¢ San Vito possuia acidez préoxima a 50 meq ac.
citrico/kg. A relagao brix/acidez dos hibridos San Vito
e Jupiter foi 27 e 18%, respectivamente, maior do
que do hibrido Netuno. Observou-se que o hibrido
San Vito possuia firmeza 57% maior do que o Silvia.
No que diz respeito a coloragao, verificou-se que o
hibrido Silvia apresentou-se com coloragao vermelha
mais intensa do que os demais materiais estudados.
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Se evalud el comportamiento de .5 de tomates
(Lycopersicon esculentum Mill) de- ' < amedad DRAW
5.500 tipo racimo sometidos a at-~ «'ea controlada,
para eilo se cosecho de acuerdo 4+ +t 3 USDA con
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el color rojo palido (5). Los tomates se sometieron a
4 tratamientos: 0% CO2z - 3% Oz, 3% CO2 - 3% O3,
5% COz2 - 3% O2y A (tratamiento testigo, atmdsfera
normal). La fruta fue mantenida a un 80% HR'y con
temperatura de 13°C durante todo el periodo que
simula el transporte hasta el punto de venta, 15y 21
dias. Luego se simul6 un periodo de exposicion y
venta a 20°C de 2 y 4 dias.

Se evaluaron los siguientes parametros: color de la
epidermis, pérdida de peso, resistencia de la pulpa
a la presion, solidos solubles, acidez titulable, pH,
relacion SS/AT, pudriciones y desordenes fisiologicos.
Se efectuaron evaluaciones sensoriales para
determinar la aceptabilidad de la fruta ademas de la
apariencia interna.

De lcs resultados obtenidos se desprende que el
tratamiento AC1 (0% CO2y 3% Oz2) es el que presenta
menor porcentaje de pudriciones y tiene un mejor
porcentaje de aceptabilidad del panel. En cuanto a
la apariencia interna se vio que ésta iba en aumento
a medida que avanzaba el periodo de evaluacion lo
que se relaciona con el desarrolio de madurez del
fruto. Con respecto a ics demas parametros medidos
no se observo diferencias entre tratamientos.
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La berenjena es un fruto sensible al daio por frio,
siendo-éste un inconveniente para prolongar su vida
de comercializacion. En el presente trabajo se analizo
el efecto del empleo de atmosfera modificada (AM)
combinada con tratamiento térmico (TT) con zire
sobre el desarrollo del dafo por fric en berenjenas
‘Money Maker N°2'. Con el fin de seleccionar las
condiciones de AM, se estudio el avance del dafo
por frio en frutos almacenados a 0°C, envasados en
bolsas realizadas con peliculas plésticas de distinta
permeabilidad a los gases (PD900; PD941 y LDPE).
Luego, se analizaron distintos tiempos y temperaturas
de TT, previo al embalado con la pelicula seleccionada
(PD941). EITT elegido fue 40°C por 2h. En todas las
condiciones de almacenamiento se determind el
pardeamiento de la pulpa (LO), la pérdida de
electrolitos, la composicion de la atmésfera dentro de
las bolsas y el desarrollo del dafo por frio. Los
resultados obtenidos mostraron que el pardeamiento
de la pulpa fue mas lento en frutos tratados
térmicamente y almacenados en AM respecto de los
controles (almacenados en AM solamente). La pérdida
de electrolitos aumenté con el tiempo de
almacenamiento en berenjenas controles y tratadas,
siendo menor en los frutos tratados..Los niveles de

02y CO2 alcanzaﬂbm“QM bolsas fueron
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