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RESUMO: O objetivo foi avaliar as caracteristicas de pds-colheita do murici in natura
submetido a diferentes embalagens e condi¢cdes de armazenamento, verificando as variaveis
perda de massa, potencial hidrogenidnico e sélidos sollveis. Os frutos de murici foram
colhidos no més de janeiro de 2018 na Fazenda Cdorrego do Meio, localizada no municipio de
Diorama/GO. O delineamento utilizado foi o DIC (Delineamento inteiramente casualizado)
com esquema fatorial triplo 3x2x9, sendo trés embalagens (polipropileno — PP, polietileno de
baixa densidade — PEBD e poliamida/polietileno — PA/PE), submetidos a duas modificagdes
de atmosfera: a vacuo e sem vacuo, e nove dias de andlise (0, 2, 4, 6, 8, 10, 12, 14 e 16 dias).
Os dados obtidos com as respectivas analises foram submetidos a andlise de variancia
(P<0,05) e, quando significativos, foi feita a analise de regressdo (dados quantitativos) e teste
de Tukey (dados qualitativos). Com base nos resultados observados, conclui-se que para 0s
muricis a embalagem de PP e PA/PE foram as que obtiveram melhores resultados diante dos
parametros perda de massa, solidos soltveis e pH. Em relacdo aos dias de armazenamento, 0S
frutos mantiveram suas caracteristicas de qualidade comercial aceitaveis até o 12° dia.

PALAVRAS-CHAVE: Byrsonima crassifolia, atmosfera modificada, qualidade.

STORAGE CONDITIONS FOR MURICI IN NATURA IN DIFFERENTS
PACKAGING

ABSTRACT: The aim was evaluate the post-harvest characteristics of the murici freshly
harvested submitted to different packaging and storage conditions, verifying the variables
mass loss, hydrogen potential and soluble solids. The muricis fruits were harvested in January
2018 at the farm “Corrego do Meio”, located in the municipality of Diorama/GO. The design
used was a completely randomized design (CRD), with the 3x2x9 triple factorial scheme was
used, such as three packages types (polypropylene - PP, low density polyethylene - LDPE and
polyamide/polyethylene - PA/PE), submitted to two atmospheric modifications: with vacuum
and without vacuum, and nine days ( 0, 2, 4, 6, 8, 10, 12, 14 and 16 days). The data obtained
on the respective analyzes were submitted to variance analysis (P <0.05) and, when
significant, was done regression analysis (quantitative data) and Tukey test (qualitative data).
Based on the observed results, it was concluded that for the muricis the PP and PA/PE
packaging were the that obtained better results in the parameters of mass loss, soluble solids



and pH. In relation to storage days, the fruits maintained their commercial quality
characteristics acceptable until the 12th day.
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INTRODUCAO

Uma das plantas tipicas do cerrado é o muricizeiro (Byrsonima spp.), presente em toda a
América Latina e onde foram identificadas cerca de 130 espécies de muricis (RUFINO, 2008). O
murici € um fruto de importancia econémica para pequenas comunidades que o colhem de forma
extrativista, para consumo proprio e comercializagdo. Entretanto, pouco se conhece sobre as
informacGes de cultivo, de producgdo, de pds-colheita e solugdes tecnoldgicas de aproveitamento e
conservagdo do muricizeiro (SIGUEMOTO, 2013).

Com o intuito de manter a qualidade e aumentar a vida util dos frutos, vém sendo pesquisadas
diversas técnicas com essa finalidade (SILVA et al., 2008), tais como tratamentos quimicos, atmosfera
modificada e embalagens ativas (LIMA et al., 2015).

A atmosfera modificada € uma importante técnica que, quando utilizada corretamente,
interfere nos processos bioquimicos e fisioldgicos do fruto, e também permitem retardar a
senescéncia e diminuir a proliferacdo de agentes microbianos (ARRUDA et al., 2011).

A atmosfera modificada ativa é realizada pela retirada (vacuo) (PRENTICE e SAINZ,
2005) e/ou injecdo de composigdo gasosa conhecida, no momento do acondicionamento do
produto, enquanto a atmosfera passiva se estabelece pela propria respiracdo do fruto. Neste
ultimo sistema, as concentragdes dos gases ndo sao controladas, variando com o tempo,
temperatura, permeabilidade do polimero e atividade respiratéria do produto (ARRUDA et
al., 2011).

O acondicionamento em embalagem com atmosfera modificada ativa e passiva € um
processo tecnoldgico de preservacdo de alimentos (PRENTICE e SAINZ, 2005). Pode
contribuir para a reducdo da atividade metabolica dos produtos pela limitagdo das trocas
gasosas com 0 meio externo além de controlar a acdo enzimatica e a oxidacdo, que sdo
principais mecanismos de deterioracdo de alimentos, de forma a manter a conservacdo dos
produtos (ALEGRETTI et al., 2015).

Portanto, objetiva-se avaliar as caracteristicas de pos-colheita do murici in natura
submetido a diferentes embalagens e condi¢fes de armazenamento.

MATERIAL E METODOS

Os frutos de murici foram colhidos no més de janeiro de 2018 na propriedade rural
Corrego do Meio, localizada no municipio de Diorama/GO, a 16°14'02"S, 51°1521"0 e 506
metros de altitude.

Para verificar o efeito combinado das diferentes embalagens e atmosferas na
conservacao pos-colheita de murici in natura, foi utilizado o delineamento inteiramente
casualizado, com esquema fatorial triplo 3x2x9 (embalagens x vacuo x dias de anélise), com 4
repeticdes e 7 frutos por embalagem.

Os frutos foram acondicionados em trés embalagens: polipropileno — PP, polietileno
de baixa densidade — PEBD e poliamida/polietileno — PA/PE; submetidos a duas
modifica¢Oes de atmosfera: a vacuo (ativa) e sem vacuo (passiva); e nove dias de analise (0,
2, 4,6, 8, 10, 12, 14 e 16 dias). Em seguida, os tratamentos foram mantidos em incubadora
Biochemical Oxygen Demand (BOD) a 12 + 2°C e umidade relativa (UR) de 60 + 4%, por um
periodo de 16 dias.



A porcentagem de perda de massa fresca foi determinada pela diferenca entre a massa
inicial do fruto e a obtida a cada intervalo de tempo de amostragem (massa final), utilizando-
se de balanca digital de precisdo Tepron Mark500.

Os solidos soluveis (SS): foi avaliado por leitura refratométrica direta (AOAC, 2012) e
o potencial hidrogeniénico (pH) foi medido com pHmetro portatil, K39-0014PKasvi (AOAC,
2012).

Os dados obtidos das varidveis analisadas foram submetidos a analise de varidncia
(P<0,05) e, quando significativos, foi realizada a analise de regresséo (dados gquantitativos) e
teste de Tukey a 5% de probabilidade (dados qualitativos). Para as anélises estatisticas foi
utilizado o Software SISVAR 5.6 (FERREIRA, 2014).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Figura 1 apresenta o comportamento da perda de massa fresca de muricis,
armazenados por 16 dias, em que se observou interacdo significativa entre as diferentes
embalagens avaliadas e o tempo de armazenamento. Ao longo do periodo de avaliagdo, as
embalagens PP e PA/PE ndo apresentaram alteracOes relevantes, mostrando-se eficientes na
manutengdo da massa dos frutos.
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FIGURA 1- Perda de massa fresca (%) dos muricis in natura armazenados em diferentes
embalagens a 12+2°C e 60+4% UR , por 16 dias. UEG, Anapolis, 2018. *Significativo a 5%
de probabilidade (PP — polipropileno; PEBD — Polietileno de Baixa Densidade; PA/PE-
Poliamida/Polietileno). Medias seguidas pela mesma letra na coluna ndo diferem
estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de significancia.

Ja a embalagem PEBD apresentou elevacdo e maior perda de massa durante o
armazenamento. Santana et al. (2009) ao trabalhar com péssegos ‘Douraddo’ em embalagens
de PP e PEBD, observaram que a embalagem PEBD foi ineficiente para reduzir a perda de
massa nos frutos durante a estocagem.

A perda de massa fresca, que ocorre no armazenamento dos frutos, é fator limitante
tanto para a comercializagdo como para a conservacao, por causar desvalorizagdo comercial, e
devido a esta perda, ao longo do armazenamento, os frutos apresentam enrugamento e



murchamento da casca, apesar de muitas vezes a polpa estar em boas condi¢des de consumo
(BRUNINI e CARDOSO, 2011). Fato este observado, principalmente para a embalagem
PEBD, que apresentou maior perda de massa.

Na Figura 2A e 2B foram avaliados os comportamentos dos sélidos sollveis e
potencial hidrogenidnico, respectivamente, do murici in natura em funcdo das diferentes
embalagens e dias de armazenamento.
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FIGURA 2 - Solidos Soluaveis (°Brix) (A) e Potencial hidrogenidnico (B) dos muricis in
natura armazenados em diferentes embalagens, a 12+2°C e 60+4% UR , por 16 dias. UEG,
Anéapolis, 2018. *Significativo a 5% de probabilidade (PP — polipropileno; PEBD -
Polietileno de Baixa Densidade; PA/PE— Poliamida/Polietileno). Médias seguidas pela mesma
letra na coluna ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de significancia.

De acordo com a Figura 2A, os valores médios dos sélidos sollveis apresentaram
aumento durante o armazenamento, com excegdo apenas para a embalagem PA/PE, que



demonstrou decréscimo até o 16° dia de armazenamento (9° dia de analise), com valores
finais préximos aos do dia 0, propiciando efeito benéfico na manutencdo da qualidade dos
muricis.

Segundo Canuto et al. (2010) o teor de sélidos sollveis apresenta correlagdo com
teores de acUcares e &cidos organicos e Chitarra e Chitarra (2005) diz que o aumento desse
parametro pode estar associado a evolucdo da maturacao.

Na Figura 2B, pode-se observar que houve constante elevacdo no decorrer do
armazenamento para os diferentes tratamentos (PP e PA/PE), com excec¢do do PEBD que
apresentou os menores valores e reducéo a partir do 10° dia, sendo praticamente significativo
somente o efeito dos dias para este parametro. Apenas no 6° e 16° dia de armazenamento foi
evidenciado diferenca significativa entre as embalagens, sendo que o polipropileno propiciou
0s maiores valores médios, acima dos observados para PA/PE e PEBD.

Russo (2012) ao trabalhar com abacate armazenados em embalagem PA/PE encontrou
comportamento semelhante ao encontrado na Figura 2B.

CONCLUSOES

Com base nos resultados observados, conclui-se que para 0s muricis, no que tange as
caracteristicas pds-colheita minimas aceitaveis, destacou-se a embalagem de PP e PA/PE pois
foram as que obtiveram melhores resultados diante dos parametros perda de massa, sélidos
sollveis e pH.

Em relacdo aos dias de armazenamento, os frutos mantiveram suas caracteristicas de
qualidade comercial aceitaveis até o 12° dia de armazenamento.
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