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RESUMO

A péra-asifica € uma fruta de clima temperado originario da Asia e amplamente cultivada nas
regidées sudeste e sul do Brasil, possui polpa crocante e formato arredondado. O uso da atmos-
fera modificada é a técnica de armazenamento de frutos e hortalicas Essa modificacdo provoca
decréscimo na velocidade da respirac&o, atraso na maturacdo e diminuigdo na deterioracgo
de frutos e hortalicas, podendo ser obtida com o uso de materiais plasticos, como polietileno,
policloreto de vinila e similares ou através da aplicagdo de produtos, como ceras, ésteres de
sacarose e outros aditivos. Objetivou-se avaliar o efeito do armazenamento refrigerado associa-
do a filme plastico (PVC) na qualidade pés-colheita de péra asiatica. Os frutos foram caolhidos,
pesados e submetidos aos tratamentos: T1 - refrigerado sem filme plastico, T2 - refrigerado com
filme plastico (filme de polietileno 1,2 mm de espessura). A cada 10 dias de armazenamento
refrigerado foram retirados 3 repeticdes de T1 e 3 repeticdes de T2, num periodo de 70 dias de
armazenamento. Foram avaliadas as seguintes variaveis: perda de massa fresca; teor de sélidos
soltiveis totais; acidez total titulavel e o teor de aglcar redutor (glicose). Conclui-se que o trata-
mento T1 com o uso do filme de polietileno (PVC) foi mais eficiente em relacéo ao tratamento
T2 sem filme, apresentando menor perda de massa fresca e menor teor de acidez total titulavel,
demonstrando assim, 6tima eficiéncia no seu emprego para a conservacgao dos frutos de péra
asiatica em ambiente refrigerado.

Palavras-chave: Pyrus sp., atmosfera modificada, armazenamento, conservacéo, polietileno.

INFLUENCE OF THE STORAGE REFRIGERATED ASSOCIATE TO THE USE OF
PLASTIC FILM IN THE QUALITY POWDER-CROP OF ASIAN PEAR

ABSTRACT

The Asian pear is a fruit originating in temperate Asia and widely cultivated in southeastern and
southern Brazil. It has crisp flesh and a rounded shape. The use of modified atmosphere is the
storage technique of fruit and vegetables. This modification causes a decrease in the breathing
rate, delays maturation and decreases the deterioration of fruits and vegetables, and can be
obtained by the use of plastics such as polyethylene, polyvinyl vinyl or similars, or by applying
products such as waxes, sucrose esters and other additives. The objective was to evaluate the
effect of cold storage associated with plastic film (PVC) in the postharvest quality of Asian pear.
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The fruits were collected, weighed and submitted to the treatments: T1 - without film cooling, T2
- refrigerated in plastic film (polyethylene film 1.2 mm thick). Every 10 days of refrigerated stor-
age were removed from three replicates of T1 and T2 of three replicates over a period of 70 days
of storage. The following variables were evaluated: weight loss, total soluble solids, total acidity
and concentration of reducing sugar (glucose). The conclusion was that the T1 with the use of
polyethylene (PVC) was more efficient than T2 without film, showing lower weight loss and lower
content of total acidity, thus demonstrating great efficiency in his job for the conservation of Asian

pear fruit in cold storage.

Key words: Pyrus sp., modified atmosphere, storage, conservation, polyethylene.

INTRODUCAO

O género Pyrus pertence a subfamilia
Maloideae da familia Rosaceae. Nas regites
de clima temperado sd0 cultivadas duas espe-
cies principais, Pyrus communis L., a pereira
européia, mas comumente cultivada na Europa
e América e Pyrus pyrifolia (Burm. f.) Nakai, a
pereira-asiatica, que € tradicionalmente cultiva-
da no Japéo, China, Corea e Taiwan e esta em
expans@o nos Estado Unidos e Europa Che-
vreau & Skirvin (1992).

A péra-asiatica € uma fruta de clima
temperado originario da Asia e amplamente
cultivada nas regides sudeste e sul do Brasil.
E uma arvore caducifdlia, de 6-12m de altura,
contudo em cultivo comercial € mantida poda-
da a baixa altura Lorenzi et al. (2006).

Ha cerca de 40 anos, a péra-asiatica
chegou ao Brasil, trazida pelos imigrantes japo-
neses para Séo Paulo e Santa Catarina e com
o desenvolvimento de variedades mais resis-
tentes possibilitou o cultivo dessas frutas em
regides quentes. Possui polpa crocante, forma-
to arredondado, achatado ou mesmo piriforme,
sendo as mais plantadas, as cultivares Século
XX, Suisei, Shinsui, Housui, Shinseiki entre ou-
tras Faoro (1991).

A atmosfera modificada € a tecnica de
armazenamento de frutos e hortalicas realiza-
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da sob condigbes de composicao da atmosfera
diferente daquela presente na atmosfera do ar
normal, aiterando, principalmente, a concen-
trac&o de gas carbonico (CO,), oxigénio (Q,) &
etileno Lana & Finger (2000).

A modificacio da atmosfera provoca de-
créscimo na velocidade da respiracao, atraso
na maturacéo e diminuigcdo na deterioracdo de
frutos e hortalicas, podendo ser obtida com o
uso de materiais plasticos, como polietileno,
policloreto de vilina e similares ou através da
aplicacdo de produtos, como ceras, ésteres de
sacarose e outros aditivos Kluge et al. (2002).

O objetivo do presente trabalho foi ava-
liar o efeito do armazenamento refrigerado as-
sociado ao filme plastico (PVC) na qualidade
pbs-colheita de péra-asiatica.

MATERIAL E METODOS

O experimento_foi conduzido no labora-
torio de Biotecnologia, localizado na Universi-
dade Estadual Paulista “Jdlio de Mesquita Fi-
Iho” (UNESP), Campus de liha Solteira - SP,
com frutas produzidas em pomar comercial,
localizado no municipio de flha Solteira - SP.

Foram utilizadas 42 péras asiaticas
(Pyrus pyrifolia var. cufta (Burm)), a colheita foi
realizada em Abril, aleatoriamente nos diferen-

tes quadrantes da planta, os frutos foram pesa-
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dos e submetidos aos tratamentos: T1 - refri-
gerado sem filme plastico, T2 - refrigerado com
filme plastico (filme de polietileno 1,2 mm de
espessura).

Utilizou-se o delineamento estatistico
inteiramente casualizado, constituido de 2 tra-
tamentos, 3 repeticdes por parcela, com 7 épo-
cas de analise.

As peras ficaram armazenadas durante
70 dias sob temperatura de 10 °C e umidade
relativa de 80%. A cada 10 dias de armazena-
mento refrigerado foram retirados 3 repeticdes
de T1 e 3 repeticdes de T2.

ApoOs cada periodo de armazenamento
foram avaliadas as seguintes variaveis:

- Perda de massa fresca (PMF): calculada a
partir das diferencas de massa das unidades
experimentais observadas entre 0 momento
da instalagéo do experimento e a avaliagéo de
controle de gqualidade ap6s cada periodo de
armazenamento, com utilizacao de balanca de
precisdo Marte® AS 5500, sendo os resultados
expressos em porcentagem;

- Teor de sdlidos soltiveis totais (SST): de-
terminados por refratometria, realizada com
um refratdmetro de mesa VEB Carl Zeiss Jena-
-DDR®, com correcio de temperatura para 20
°C, expressando-se o resultado em °Brix;

- Acidez total titulavel (ATT): determinada
por titulometria, com diluicdo de 10 mL de suco
em 40 mL de agua destilada, 3 mL de indicador
fenolftaleina e titulac@o com solucéo de NaQOH
0,01 N, até que a amostra atinja a coloragao ro-
seo clara, expressando-se o resultado em gra-
mas de acido malico por 100 mL de amostra;

- Teor de aglcar redutor (glicose): deter-
minada pelo metodo Lane-Eynon que baseia-
-se na reducdo de um volume conhecido do
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reagente de cobre alcalino (Fehling) a éxido
cuproso. O ponto final é indicado pelo azul de
metileno, que & reduzido a sua forma leuco por
um pequeno excesso do aglucar redutor.

Os dados foram analisados utilizando-
-se o programa SISVAR Ferreira (2000), sendo
0s mesmos submetidos a analise de variancia
e as médias foram comparadas por meio do
teste de Tukey com 5% de probabilidade. Fez-
-se regressao linear para as analises nos tem-
pos de armazenamento.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir da Tabela 1, verificou-se que
houve diferencas significativas entre os trata-
mentos para a perda de massa fresca e aglicar
redutor, sendo que para a época, todos os tra-
tamentos diferiram estatisticamente. A intera-
¢ao s foi observada na perda de massa fresca
e acidez total.
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Tabela 1. Resumo das analises de variancia das caracteristicas perda de massa fresca (PMF),
acidez total titulavel (ATT), aclcar redutor (AR) e solidos sollveis totais (SST) de péra. ltha Sol-

teira, Estado de S&o Paulo, 2008.

QM
PMF ATT AR St
Causa da variacéo 5
(%) {° Brix)
Tratamento 293,569** 0,000292" 16,544** 2,140
Epoca 45775 0,006759* 6,715 2,992*
Tratamento x Epoca 86,884* 0,000854* 1,899 1,694
Média Geral 5,380 0,069931 11,740 10,284
CV (%) 29,84 22,69 9,33 9,35

** {p<0,01}; * (p<0,05); ™ {ndo significativo).

Verificou-se na Tabela 2 que o tratamen-
to 1 perdeu mais massa fresca, diferindo-se es-
tatisticamente do tratamento 2. Deduziu-se que
a aplicacéo do filme de PVC atuou como uma
barreira de modo a diminuir consideraveimente
a perda de massa dos frutos.

Ayub (2010) trabalhando com cultiva-
res de cenouras armazenadas em embaladas
de PVC, também observou redugido de massa
fresca, que limitou-se a 5,7%, o que & bastan-
te satisfatério quando levou-se em considera-
¢20 0s 10% relatados por Oliveira et al. (2001)
quando embalou as raizes de cenouras com fil-

me de PVC e armazenou pelo mesmo periodo,
s6 que superior aos 5,3% do presente trabalho.

Segundo Chitarra & Chitarra (2005) a
perda de massa esta intimamente associada a
perda de agua, que &€ minimizada no armaze-
namento sob atmosfera modificada, devido ao
aumento da umidade relativa no interior da em-
balagem, saturando a atmosfera ao redor do
fruto, o que proporciona a diminuicao do déficit
de pressao de vapor d’agua em relacéo ao am-
biente de armazenamento, minimizando a taxa
de transpiracao.

Tabela 2. Caracteristicas fisicas e quimicas de péra sob diferentes tratamentos. Ilha Solteira,

Estado de S&o Paulo, 2008.

Tratamento o a a AT
(%) € Brix)

Sem filme (T1) 8,02a 0,073 12,37 a 10,51

Com filme(T2) 2,74 Db 0,067 11,11 b 10,06

Médias sequidas da mesma ietra na vertical ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia.

Tratamentos: 1 - Sem filme; 2 - Com filme.
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Para a acidez total titulavel, ndo houve
diferenca significativa entre os tratamentos os
1 e 2. Apesar de nao significativo, observa-se
que a meédia do tratamento em que utilizou-se
o filme de PVC foi menor que o tratamento tes-
temunha (sem filme).

Filgueiras et al. (2000) verificou com a
variedade meldo amarela associado ao revesti-
mento de filme plastico (PVC) nao teve valores
significativos para teores de solidos solliveis
que variou de 10,34 a 11,10 °Brix valores pro-
ximos aos encontrados no presente trabalho
de 10,06 a 10,51% e acidez titulavel de 0,13 a
0,14% de é&cido citrico um pouco acima dos re-
latados no presente trabalho 0,067 a 0,073%.

O teor de acglcar redutor (glicose) foi
maior no tratamento 1 em relacdo ao 2, diferin-
do-se estatisticamente. Para o teor de solidos
solliveis totais, nota-se que ndo houve diferen-
¢a significativa entre os tratamentos.

Em trabalho de contestacdo do melhor
metodo de verificacdo dos teores de acura-
res derutores Demiate et al. (2002) utilizando
amostras de suco de maca e refrigerantes,
observou que os métodos Somogyi-Nelson ¢
Lane-Eynon nao apresentaram diferenca sig-
nificativa ao nivel de 1% de significéncia. Isso
indica que qualquer um dos métodos avaliados
podem ser usados na quantificacdo de acuca-
res redutores em alimentos, com a obtencao
de resultados confiaveis e seguros.

De acordo com Vilas Boas et al. (2004)
os solidos solliveis sdo usados como indica-
dores de maturidade e também determinam a
gualidade da fruta, exercendo importante papel
no sabor.

Cardoso (2008) observou que os teores
de sdlidos soliveis dos frutos embalados com
PVC tiveram uma redugido quando compara-

017

dos com os frutos dos demais tratamentos.
Constatou que a embalagem de PVC reduziu
a atividade metabdlica do fruto, retardando as-
sim, seu amadurecimento, porém o iratamento
com Polietileno apesar de ter reduzido a perda
de massa néo retardou o processo de matura-
cao estando os frutos amadurecidos ao final do
armazenamento.

Na Tabela 3, observou-se os valores de
F e médias na andlise de regressao dos para-
metros analisados. Verificou-se que no caso da
perda de massa fresca e acidez total titulavel,
os dados ajustaram-se a uma regresséo clbi-
ca, com desvio de regressao significativo para
este dltimo. No caso dos acucares redutores,
ajustou-se os dados a uma regresséo linear,
com desvio de regressao significativo. Para o
teor de sdlidos sollveis totais, os dados nédo
foram ajustados por nenhuma das regressdes
utilizadas, verificou-se, entretanto, desvio de
regressao significativa para este parametro.
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Tabela 3. Valores de F e médias obtidas na analise de regressao dos diferentes tratamentos. llha
Solteira, Estado de Sao Paulo, 2008.

PMF ATT AR STT
Tratgmento (%) f Hii
10 DAAM 1,402 0,053® 10,519 10,05
20 DAA 3,01 0,063 10,98 10,75
30 DAA 3,51 0,015 11,44 9,39
40 DAA 6,02 0,075 11,69 9,89
50 DAA 8,45 0,104 13,37 11,08
60 DAA 8,28 0,116 11,20 9,67
70 DAA 6,99 0,064 13,00 11,15
Teste F
Regresséo linear 86,47 44 75" 17,32** 0,18~
Regressdo quadratica 8,94 1,627 0,81 0,18™
Regresséo cubica 8,27** 68,72* 0,09 0,61
Desvios de regresséo 0,95" 15,33** 5,12* 0,01*
CV (%) 29,84 22,69 9,33 9,35

** {(p<0,01); * {p<0,05); ™ (ndo significativo)

(1) - Dias apds o armazenamento

(2) -y =-0,000128 x® + 0,009403 x* - 0,012987 x + 1,624881 (R2=0,97)
(3) -y =-0,000004 x* + 0,000320 x2 — 0,005949 x + 0,062787 (R2=0,71)
(4)-y=0,035167 x + 10,685000 (R2=0,52).

A Figura 1 ilustra as retas, equagdes e tudo, o emprego do filme de PVC mostrou-se
coeficientes de determinacéo (R?) referente @ muito mais efigiente na manutenc3o da massa
analise de regress&o. Aanalise indicou um efei- fresca dos frutos em relagio ao tratamento tes-
to significativo para a porcentagem de perdade temunha.
massa fresca entre os tratamentos em funcéo
do tempo de armazenamento. De acordo com
a Figura, o tratamento 1 (sem filme) perdeu
maior teor de massa fresca, sendo os dados
ajustados a uma regressao clbica. No caso do
tratamento 2 (com filme), observou-se que a
perda de massa fresca é mais gradual, com os
dados ajustados a uma regressao linear.

No tratamento 1, a perda de massa iniciou-
-s& crescente, porém verificou-se um ponto de
maximo, com queda no pardmetro apos isso.
Entretanto, no tratamento 2, a perda de mas-
sa fresca foi crescente com o passar dos dias
durante todo periodo de armazenamento; con-
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Figura 1. Curvas de regressdes de perda de massa fresca (%) de péra, em fungao do periodo
de armazenamento. llha Solteira, Estado de S&o Paulo, 2008.
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Resultados semelhantes foram obtidos
por Sousa et al. (2002), avaliando o uso asso-
ciado da refrigerac@o e filmes plasticos. Ainda,
segundo o autor, o comportamento dos frutos
envoltos por filme plastico mostra que, prova-
velmente, a manutencac da materia fresca du-
rante todo o periodo de armazenamento foi de-
vido a0 aumento da umidade relativa do ar no
interior da embalagem, saturando a atmosfera
ao redor do fruto, o que leva a diminuicéo do
déficit de pressao de vapor d’agua destes em
relacdo ao ambiente.

A Figura 2 apresenta o grafico de analise de
regressao, no qual indicou um efeito significati-
vo para a porcentagem de acidez total titulavel
entre os tratamentos em funcao do

tempo de armazenamento. Os dados ajusta-
ram-se a uma regressao cubica para os trata-
mentos 1 e 2. De acorde com a Figura, inicial-
mente o tratamento 2 (com filme) apresentou
maior teor de acidez que o tratamento 1 (sem
filme). Com o passar dos dias o tratamenio 1

12 //\ <
10 \ |

60 |

0,081808 x + 2,486349 (R?=0,97)

aumentou sua acidez chegando ao final do
periodo com maior teor de acidez em relagéo
tratamento 2. A utilizacdo de filme PVC mos-
trou-se mais eficiente proporcionando menor
teor de acidez ao final do periodo de armaze-
namento.
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Figura 2. Curvas de regressdes de acidez total titulavel (%) de péra, em funcédo o periodo de
armazenamento. llha Solteira, Estado de S&o Paulo, 2008.
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Equagbes: Sem filme: y = 0,000004 x* + 0,000346 x? — 0,006373 x + 0,059856 (R? = 0,68)
Com filme: y = - 0,000003 x¢ + 0,000293 x* — 0,005524 x + 0,065718 (R2=0,64)

A Figura 3 apresenta o gréfico de andlise de regressao, que indicou efeito significativo
para a porcentagem de aclcares redutores totais em fung@o do tempo de armazenamento, sen-
do que os dados foram ajustados a uma regressao linear. Com o passar dos dias durante todo o
armazenamento, verificou-se um aumento no teor de agucares redutores totais.

Figura 3. Curva de regresséo de acticar redutor (%) de péra, em fungéo do periodo de armazenamento.
llha Solteira, Estado de Sao Paulo, 2008.
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Equagso: y = 0,035167 x + 10,68500 (R2 = 0,52)
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CONCLUSOES

Verificou-se que o tratamento 2 (com
filme plastico) perdeu menos massa fresca,
diferindo-se estatisticamente do tratamento 1.
Assim, demonstrou que a aplicacio do filme de
PVC atuou como uma barreira de modo a dimi-
nuir consideravelmente a perda de massa dos
frutos.

Para a acidez total titulavel, ndo houve
diferencga significativa entre os tratamentos os
1 e 2. Porem observou-se que a média do tra-
tamento em que utilizou-se o filme de PVC (T2)
foi menor que o tratamento testemunha (sem
filme).

O teor de agucar redutor (glicose) foi
maior no tratamento 1 (sem filme plastico) em
relacéo ao 2 (com filme plastico), diferindo-se
estatisticamente, mas ndo causando altera-
¢des na qualidade.

Para a variavel teor de sdlidos soluveis totais,
nota-se que nao houve diferenca significativa
entre os tratamentos.

Conclui-se que o tratamento com o uso
do filme de polietileno (PVC) demonstrou ter
6tima eficiéncia na conservacéo dos frutos de
péra asiatica em ambiente refrigerado.
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