C C\ N B E XLV Congresso Brasileiro de Engenharia Agricola - CONBEA 2016 = S=————
Ll ) Costdo do Santinho Resort - Floriandpolis - SC j
XLV CONGRESSO BRASILEIRO DE ENGENHARIA AGRICOLA

24 a 28 de julho de 2016, Floriandpolis -SC 24 a 28 de jU/hO de 2016

AVALIACAO FiSICO-QUIMICA DO MORANGO ARMAZENADO EM
DIFERENTES EMBALAGENS

MARESSA SILVA MOREIRA?!, KEDINNA DIAS DE SOUSAZ, GABRIEL SANTOS
ARAUJO®, MATHEUS MENDONCA ASSIS*, ANDRE JOSE DE CAMPOS”.

! Engenheira Agricola, Graduando,UEG/CCET, Anapolis-GO, maressasmoreira@hotmail.com
2 Engenheira Agricola, Graduando,UEG/CCET, Anapolis-GO, kedinnads@hotmail.com

® Engenheiro Agricola, Graduando,UEG/CCET, Anapolis-GO, gabriel_arj1995@outlook.com
4 Engenheiro Agricola, Graduando,UEG/CCET, Anéapolis-GO, matheus.eaueg@gmail.com

% Engenheiro Agrénomo, Prof. Pés-Doutor, UEG/CCET, Anépolis-GO, andre.jose@ueg.br

Apresentado no
XLV Congresso Brasileiro de Engenharia Agricola - CONBEA 2016
24 a 28 de julho de 2016 - Floriandpolis - SC, Brasil

RESUMO: Para que exista uma vida Gtil adequada nos alimentos a forma adotada para sua
conservacao € essencial. Da mesma maneira, 0 morango necessita deste cuidado, pois € um
fruto fragil cuja deterioracdo ocorre em um curto periodo de tempo. Nesse contexto, 0
objetivo deste trabalho foi avaliar o armazenamento e as mudancas fisicas e quimicas do
morango em diferentes embalagens. Foram utilizados morangos provenientes de Goianépolis-
GO, em que o delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado, em
esquema fatorial 5x6 (embalagens x dias de andlise). Sendo o tratamento em 5 embalagens:
polipropileno (PP), polietileno de baixa densidade (PEBD), cloreto de polivinila (PVC) +
poliestireno expandido (EPS), polietileno tereftalato (PET) e controle (sem embalagem), e 6
dias de avaliacdo (0, 2, 4, 6, 8 e 10 dias), com 4 repeticdes, onde foram analisados os niveis de
solidos soluveis e a coloracdo. Os dados originados das analises foram submetidos a anélise
de variancia (P<0,05) e comparados pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. Em relagédo
aos dados obtidos, a embalagem PET obteve os melhores niveis de sélidos sollveis, e também
0s maiores indices do parametro de luminosidade (L) indicando uma coloracdo mais clara.
PALAVRAS-CHAVE: Fragaria x ananassa, pos-colheita, atmosfera modificada.

PHYSICOCHEMICAL EVALUATION OF STRAWBERRY STORED IN
DIFFERENT PACKAGES

ABSTRACT: To have an adequate shelf life of food the form adopted for their conservation
is essential. Likewise, the strawberry needs this care because it is a fragile fruit decay which
occurs in a short period of time. In this context, the aim of this study was to evaluate the
storage and the physical and chemical changes from strawberry in different packages. Were
used strawberry from Goianapolis-GO, where the experimental design was completely
randomized factorial 5x6 (packaging x days analysis). Being the treatment of 5 packaging:
polypropylene (PP), low density polyethylene (LDPE), polyvinyl chloride (PVC) + expanded
polystyrene (EPS), polyethylene terephthalate (PET) and control (without packaging), and 6
days of evaluation (0, 2, 4, 6, 8 and 10 days), with 4 repetitions, where the soluble solids
levels and the coloring of fruit were analyzed. The data originating from the analysis were
submitted to analysis of variance (P<0.05) and compared by 5% Tukey test probability.
Regarding the data, PET packaging obtained the best soluble solids levels, and also the
highest levels of brightness parameter (L) indicating a lighter color.

KEYWORDS: Fragaria x ananassa, post-harvest, modified atmosphere.



INTRODUCAO

Os morangos sdo frutos sensiveis e muito pereciveis, ocorrendo grandes perdas pos-
colheita como sabor, firmeza e coloracdo. Apds colhidos, os frutos ndo podem ser abastecidos
de nutrientes e &gua como quando estavam na planta, esse fato os tornam deterioraveis apds a
colheita (CANTILLANO, 2005). Portanto é de suma importancia que sua conservacao seja a
ideal para evitar perdas e desperdicios que tragam prejuizos ao fruto, ao produtor, bem como a
alimentacdo do consumidor. Para o armazenamento prolongado, somente a redugdo da
temperatura ndo € suficiente para manter a qualidade das frutas, sendo necessario usar
também outras técnicas visando prolongar a vida util dos frutos (MALGARIM et al., 2006). O
tipo de embalagem no qual o produto é acondicionado também pode influenciar na sua vida
util. Deste modo as embalagens devem evitar alteraces das caracteristicas sensoriais como:
sabor, textura, dogura, aceitacdo global, aroma, como também deterioracdo fisica, quimica e
microbioldgica do produto, além de satisfazer as necessidades de marketing tanto da empresa
como também do consumidor, custo, disponibilidade entre outros (SOUSA et al., 2012).

MATERIAL E METODOS

Utilizou-se de morangos (Fragaria x ananassa), provenientes da regido de Goianapolis-
GO de latitude 16° 30" 38" S, longitude: 49° 01' 26" W e altitude: 982m, que foram
armazenados em diferentes embalagens. Apds a colheita, os frutos foram transportados para o
Laboratorio de Secagem e Armazenamento Pos-colheita, do curso de Engenharia Agricola,
pertencente a0 Campus de Ciéncias Exatas e Tecnoldgicas — Henrique Santillo, da
Universidade Estadual de Goids (UEG), em Anépolis-GO, onde, antes de iniciar os
procedimentos experimentais, os frutos foram separados visando uniformidade entre os lotes.

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado, com esquema
fatorial 5x6 (embalagens x dias de analises), sendo 4 repeticdes por tratamento e 5 morangos
em cada recipiente, sendo eles: sem embalagem (controle), embalagem de polipropileno (PP),
polietileno de baixa densidade (PEBD), embalagem de cloreto de polivinila (PVC) +
poliestireno expandido (EPS) e embalagem de polietileno tereftalato (PET), onde foram
analisadas a cada dois dias (0, 2, 4, 6, 8 e 10 dias), sendo mantidos a 10°C e 85-90%UR em
incubadora B.O.D. As variaveis analisadas nos morangos foram: coloracédo e sélidos solGveis.
Para as andlises de solidos soluveis, foi realizado leitura refratométrica direta, em °Brix, com
refratbmetro automatico de bancada Abbe refractometer Quimis, com medicOes de 0-32°Brix,
conforme recomendacdo do IAL (2008). Para a coloracdo foi utilizado nas analises o
colorimetro CR400 da Konica Minolta (MINOLTA, 1994), onde foi determinada a
coordenada L (luminosidade) que indica qudo escuro e qudo claro € o produto (valor zero
escuro e valor 100 claro).

As variaveis analisadas foram submetidas a analise de variancia (P<0,05) e as médias
foram comparadas pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Quanto aos solidos soluveis, tabela 1, os frutos da embalagem controle foram
descartados no 10° dia de analise devido a presenca de fungos, apresentando conservagao
inadequada, isto €, 0s morangos ndo estavam em condigdes apropriadas para comercializacao
e consumo, enquanto que a embalagem PET obteve os maiores indices de solidos soluveis,
principalmente no ultimo dia de analise, diferindo das embalagens PP, PEBD e PVC+EPS.
Nos dias 0, 2 e 4 o comportamento dos frutos nas embalagens foi semelhante, ndo sendo



observada diferenca significativa. Os niveis de solidos soltveis variaram entre 5,600 e
8,975°Brix, proximo ao indice encontrado por Donazzolo et al. (2013), que trabalhando com
filmes de polietileno de baixa densidade (PEBD) para prolongar a vida pés-colheita de
morangos, obtiveram valor de sélidos soltveis de 7,54 °Brix, apds 14 dias de armazenamento.

Tabela 1. Variacdo média de Sélidos soltveis (°Brix) de morangos submetidos diferentes
embalagens, por 10 dias. Anapolis, UEG, 2016.

Dias de Solidos Soluveis*

Analises  Controle PP PEBD PVC+EPS PET
0 6725Aa  6725Aa 6,725Aa 6,725Aa 6,725B a
2 7200Aa  6650Aa 6,425 Aa 6,800 A a 6,975 B a
4 7400Aa 6,175A a 6.425Aa 6,200 A a 6,675B a
6 7925Aa  6525Aabc  5700Ac 5,975 A hc 7,250 B ab
8 8075Aa  5600Ac 6,475 A bc 5950 Ac 7,450 B ab
10 - 5,675Ab 6,050 A b 6,000 Ab 8975Aa

* Médias seguidas pela mesma letra, maitscula na coluna e minudscula na linha, ndo diferem significativamente entre si, a 5%
de probabilidade, pelo teste de Tukey.

Para a coloracdo, o parametro luminosidade (tabela 2) apresentou o0 maior indice para 0s
frutos da embalagem PET, isto é, os frutos deste tratamento estavam com coloracdo mais
clara que as demais, demonstrando que essa embalagem manteve por maior periodo a
qualidade visual dos morangos. Ja no trabalho de Soares et al. (2011), trabalhando com
embalagens na qualidade pds-colheita de frutos de morangos, as variacdes da coordenada
luminosidade foram entre 25,84 e 28,01, constatado no dia 12 de anélise, ou seja, valores mais
baixos que os encontrados para as condi¢fes desse experimento.

Tabela 2. Variacao média do parametro de Luminosidade (L) de morangos submetidos
diferentes embalagens, por 10 dias. Anapolis, UEG, 2016.

Embalagem Controle PP PEBD PVC+EPS PET
L 30,49 AB 29,06 B 30,49 AB 30,58 AB 31,47 A

* Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem significativamente entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

CONCLUSOES
Em relacdo aos dados obtidos, a embalagem PET obteve os melhores niveis de sélidos

soluveis, e também os maiores indices do parametro de luminosidade (L) indicando uma
coloragé@o mais clara.
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