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COMPORTAMENTO DE FRUTOS DE MIRTILO (vacciniuM ASHEI READE)
CV. POWDER BLUE EM ARMAZENAMENTO REFRIGERADO

RABBITEYE BLUEBERRY CV. POWDER BLUE FRUIT BEHAVIOUR
UNDER COLD STORAGE
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RESUMO

Este trabalho teve por objetivo verificar o
efeito da temperatura (0°C, 4°C e ambiente) e do filme
de PVC (ausente, selado e perfurado) no armazena-
mento de frutos de mirtilo cv."Powder Blue". Frutos
maduros foram colhidos em janeiro de 1993 e acondi-
cionados em bandejas plasticas. Os frutos foram
mantidos em camaras frigorificas do Departamento de
Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial - FAEM/UFPEL por
um periodo de 21 dias + 2 dias para simulacdao de
comercializagao. A perda de peso dos frutos no
armazenamento foi superior quando mantido na
temperatura ambiente, seguido de 0°C e 4°C. Este
comportamento pode ser atribuido a auséncia de pré-
restriamento das frutas. O filme de PVC foi eficiente na
reducao da perda de peso dos frutos. Na temperatura
de 4°C, o teor de soélidos sollveis totais ao final do
periodo de armazenamento foi inferior aos teores de
solidos soluveis totais encontrados nos frutos mantidos
a 0°C e ambiente. A influéncia do filme de PVC sobre
O teor de soOlidos soluveis totais foi mais evidente nas
frutas mantidas no ambiente, onde as que ndo foram

embaladas em filme de PVC apresentaram teores de
solidos soluveis totais superior aquelas embaladas
com o filme. A relagéao sélidos soluveis totais/acidez
total titulavel foi maior em frutos mantidos a 0°C. Nao
houve incidéncia de podriddes nos frutos mantidos a
0 e 4°C, sendo que no ambiente a incidéncia de
podriddes ocorreu principalmente em frutos nao

embalados com filme de PVC.

Palavras-chave: atmosfera modificada, PVC, frigocon-
servagao.

SUMMARY

The aim of this work was to observe the
effect of temperature ( 0°C, 4°C and normal air) and
PVC (without, tighted and with holes) on blueberry cv.
Powder Blue storage. Ripe fruits were picked in
January 1993 and placed in plastic trays. Fruits were
kept in cold rooms at Food Science and Technology
Departament - FAEM/UFPEL during 21 days + 2 days
of marketing simulation. The storage fruit weight loss
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was higher at normal air temperature followed by 0°C
and 4°C. This may be due to the absence of fruit
precooling. The PVC film was efficient on weight loss
reduction. At 4°C temperature, the total soluble solids
content, at the end of storage time was lower than that
of fruit stored at 0°C and normal air temperature. The
influence of PVC film on total soluble solids content
was higher for fruits at normal air temperature where
those without PVC film showed higher total soluble
solids content than those with PVC film. The total
soluble solidsftotal titrable acidity ratio was higher for
fruits at 0°C. There wasn’t any decay for fruits at 0°C
and 4°C and at normal air temperature. The decay
incidence happened mainly in fruits whithout PVC film.
Key words: modified atmosphere, PVC film,
cold storage.

INTRODUCAO

O termo mirtilo abrange varias espécies do
género vaccinium, pertencente a familia Ericaceae.
Deste género, assumem maior importancia comercial
Vaccinium corymbosum, Vaccinium ashei €
Vaccinium angustifolium. Seu cultivo comercial
e praticado nos EUA, em diversos paises da Europa e
no Chile. No Brasil, ainda &€ uma cultura sem expres-
sao comercial, estando hoje restrita a colegcdes de
cultivares em Orgaos de pesquisa. SHARPE (1980),
entretanto, relata o potencial de cultivo destas espé-
cies, apontando vaccinium ashei COMO a espécie
de mirtilo mais adaptavel as condi¢cdes do Sul do
Brasil.

O mirtilo € uma baga de aproximadamente 1
cm de diametro, com peso médio de 1,59 (MAKUS &
MORRIS, 1987), de cor azul escura e com grande
numero de sementes (WESTWOOD, 1982). Os frutos
podem ser consumidos in natura ou apos processa-
mento (congelamento, desidratacéo, enlatamento ou
fabrico de geléias ou licores).

Um dos aspectos importantes para a ex-
pansao do cultivo de uma espécie frutifera € o seu
comportamento em poOs-colheita, de modo a permitir o
conhecimento do periodo maximo de conservacao,
garantindo a manutencao das qualidades desejaveis
dos frutos.

Segundo BORECKA & PLISZKA (1985), a
vida de estocagem de frutos de mirtilo é limitada,
comparativamente a outros frutos, devido a processos
fisiologicos ‘do amadurecimento e a deterioragdo
causada por fungos. O mirtilo pode ser armazenado
por 14 dias a uma temperatura variando entre 2,0 a
4,0°C, com umidade relativa de 90 a 95 %

(WESTWOOD, 1982). ECK & CHILDERS (1966)
apontam que 0 amazenamento por mais de 4
semanas a 0°C provoca alguma perda na qualidade do
produto e citam como vantajoso 0 uso de pequenas
caixas revestidas de polietieno perfurado no
armazenamento.

Segundo Hruschka & Kushmann (1963), apud
SNOWDON (1990), o uso de filme plastico permite
uma vida de estocagem de 2 a 4 semanas a 5°C. O
enriquecimento da atmosfera com CO,, alem de
diminuir a perda de peso, reduz a incidéncia de ataque
de fungos nos frutos (CEPONIS & CAPPELLINI, 1983).
O uso da cobertura com filme plastico pemite um
aumento da concentragao interna de dioxido de
carbono, formando uma atmosfera modificada. CHI-
TARRA & CHITARRA (1990) citam como beneficios do
uso da atmosfera modificada o retardamento da
senescéncia, devido a redugao da respiragao, perda
da firmeza e mudangas de composigao, bem como a
producdo de efeitos diretos ou indiretos sobre patoge-
NoS.

Este trabalho objetivou verificar o efeito da
temperatura e do uso de embalagem de PVC durante
0 armazenamento de mirtilos cv."Powder Blue'.

MATERIAL E METODOS

O experimento com mirtilo foi realizado no
Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
da Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel/UFPEL.
Foram coletados frutos maduros da cultivar "Powder
Blue", provenientes do Centro de Pesquisa Agrope-
cuaria de Clima Temperado (CPACT/EMBRAPA) em
Pelotas, RS, no dia 13 de janeiro de 1993.

Apos selecdo, os frutos foram acondicionados
em bandejas plasticas transparentes com as dimen-
sfes de 12 x 12 x 3cm, contendo cada uma 120 frutos.
As caracteristicas dos frutos no momento da colheita
encontram-se na Tabela 1.

Tabela 1. Valores de s¢lidos soliveis totais (SST), acidez total
titulavel (ATT), SST/ATT e pH de mirtilo antes do ar-
mazenamento (média de 3 repetigdes de 50 frutos).

Variavel Valor
Diametro (mm) 13,60
Peso médio (g) 1,55
SST, °Brix 12,81
ATT, % acido citrico 0,27
SST/ATT 48,10
pH 3,07
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Os tratamentos realizados envolveram o uso
de filme de PVC da marca comercial Facilpack e
temperaturas de 0°C, 4°C e ambiente, por um periodo
de trés semanas (+ 2 dias de comercializa¢ado simula-
da). Os tratamentos que envolveram o0 uso do PVC
consistiram do uso deste filme selado ou com 4
perfuragdes de aproximadamente 1cm de diametro.

As variaveis analisadas foram: a) perda de
peso, avaliada semanalmente através de balanga
analitica digital, com precisao de 0,01g; b) pH, de-
terminado através do medidor de pH MICRONAL,; ¢)
s¢lidos soluveis totais (SST), realizada através do uso
de refratOmetro de mao; d) acidez total titulavel (ATT),
determinada com uma amostra de 10ml de suco
diluida em 90ml de agua destilada e titulada com
NaOH 0,1N até pH 8,1, com resultados expressos em
% de acido citrico; e) relagcao SST/ATT, obtida pela
divisao entre estes dois parametros; f) desidratacao de
frutos, por avaliagao visual e expressa em percenta-
gem, sendo os frutos considerados desidratados
quando sua epiderme apresentava murchamento; g)
ataque de fungos, avaliado visualmente, contando o
numero de frutos com podriddo, e expresso em
percentagem.

O delineamento experimental adotado foi o
inteiramente casualizado com trés repeticdes. Os
dados foram submetidos a analise de variancia e as
medias foram comparadas pelo teste de Tukey ao
nivel de 1% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados de perda de peso obtidos
encontram-se descritos nas Tabelas 2 e 3. A diminui-

¢ao da temperatura reduziu as perdas de peso durante
0 armazenamento, concordando com dados de BO-
RECKA & PLISZKA (1985). O uso das temperaturas
de 0 e 4°C diminuiu as perdas de peso dos frutos
durante 0 armazenamento, se comparadas com a
perda de peso registrada pelos frutos a temperatura
ambiente. CHITARRA & CHITARRA (1990) citam que
a refrigeragao atua reduzindo a perda de umidade e o
consequente murchamento dos frutos. Verificou-se
ainda que a temperatura de 4°C foi mais eficiente do
que a de 0°C, ou seja, as perdas de peso foram
menores a 4°C, elevando-se novamente a 0°C. Este
fato pode estar relacionado com a auséncia de pré-
resfriamento, o qual nao foi efetuado em nenhum dos
tratamentos. A falta do pré-resfriamento fez com que
a diferenga de pressao de vapor do tecido vegetal e a
do ambiente, determinante da perda de umidade por
transpiracao, fosse maior a 0°C do que a 4°C. A

utilizagcao do PVC reduziu a perda de peso, tanto na
camara quanto na comercializagao simulada, em
funcao da formacao de uma pelicula resistente a perda
de vapor de Aagua, caracterizando uma atmosfera
modificada. A exposicao a temperatura ambiente na
comercializagcdo simulada intensificou a perda de
umidade do produto, em funcao da elevagao do deficit
de pressao de vapor.

Tabela 2. Percentagem de perda de peso dos frutos apos 3 semanas
de armazenamento em trés temperaturas.

Embalagem Ambiente 4°C 0°C
Sem PVC 36,74Aa* 7,96 Ca 12,46 Ba
PVC perfurado 13,94A b 251 Cb 6,46 B b
PVC selado 10,62A C 087 C ¢ 1,59B ¢
CV % = 3,82

* Médias seguidas de mesma letra, minascula na coluna e maiuscula
na linha, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 1%.

Tabela 3. Percentagem de perda de peso dos frutos apos 2 dias de
comercializagao simulada.

Embalagem Ambiente 4°C 0°C
Sem PVC 3,74Aa* 2.81 Ba 2 55 Ba
PVC perfurado 1,34A b 1,13Bb 1,23A b
PVC selado 0,93A C 099A b 0,85A ¢C
S
CV % = 3,52

* Médias seguidas de mesma letra, minuscula na coluna e maiuscula
na linha, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 1%.

Na tabela 4 estdo representados os dados
das analises fisico-quimicas dos frutos, apos 0 arma-
zenamento.

O mirtilo apresenta comportamento tipico de
frutos nao-climatéricos. Sequndo CHITARRA & CHI-
TARRA (1990), estes frutos sofrem pequenas modifica-
coes nos conteudos de agucares durante 0 armazena-
mento, sendo que um pequeno aumento inicial no teor
de agucares pode ser atribuido ao metabolismo de
polissacarideos das paredes celulares. Em fungao
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disso, apenas a temperatura ambiente houve efeito do
PVC sobre a variavel SST. Possivelmente, a maior
perda de peso a temperatura ambiente teve mais
importancia sobre o comportamento dessa variavel do
q''e reagdes bioquimicas. Durante 0 armazenamento,
houve vanagao de SST a temperatura ambiente e a
0°C, devido a maior perda de peso nestes dois trata-
mentos. Entretanto, em experimentos realizados com
armazenamento de mirtilo em atmosfera modificada,
DAY et al. (1990) observaram que o conteudo de
solidos soluveis totais manteve-se inalterado durante
um periodo de armazenamento de 12 semanas a 4°C,
devido a uma interagao dinamica entre as reacgdes de
anabolismo e catabolismo de carboidratos nos tecidos.

Tabela 4. Médias de solidos soluveis totais (SST), acidez total
titulavel (ATT), SST/ATT e pH de frutos de mirtilo ar-
mazenados por um periodo de 3 semanas em diferentes

houve efeito do uso de PVC. Entretanto, o pH variou
significativamente durante o ammazenamento, contradi-
zendo resultados obtidos por DAY et al. (1990), que
atribuiram a insignificante variagao do pH em seus
experimentos a um poder tampao existente nos tecidos
do fruto.

Conforme a Tabela 5, a desidratacao dos
frutos foi afetada pela temperatura e pelo uso de PVC,
pelas mesmas razdes apontadas para a perda de
peso. A temperatura de 4°C com PVC selado e PVC
perfurado e a 0°C com PVC selado, praticamente
metade dos frutos estavam aparentemente aptos para
a comercializacao ap6s o armazenamento, em virtude
de nao apresentarem murchamento. As podriddes
ocorreram apenas naqueles frutos mantidos a tempe-
ratura ambiente, sendo mais frequentes no tratamento
sem PVC. O uso do PVC nestas condigcdes diminuiu
as podriddes dos frutos, sendo o PVC perfurado mais
eficiente do que o PVC selado. O PVC perfurado
possivelmente criou uma atmosfera com concentra-
coes de CO, e O, suficientes para reduzir o desenvol-
vimento de patdgenos, concordando com resultados de
BORECKA & PLISZKA (1985) e CEPONIS & CAPPEL-
LINI (1985). Acredita-se que o PVC selado tenha
originado um microclima diferente daquele do PVC
perfurado, com menor ventilagao e maior umidade no
seu interior, auxiliando desta maneira o0 processo de
deterioragao microbiana.

Tabela 5. Percentagem de desidratagao e podridao de frutos apos
3 semanas de armazenamento em diferentes condigoes.

condigdes.

Condicao SST ATT SST/ATT pH
(°Brix) (% &c.cltrico)

Ambiente
Sem PVC 16,48a* 0,39a 42,25a 3,91a
PVC perfurado 13,14 b 0,53ab 24,79 b 3,463
PVC selado 13,48 b 0,27 b 49,92a 3,61a
4°C
Sem PVC 13,64a 0,28a 48,71a 3,59a
PVC perfurado 12,64a 0,27a 46,81a 3,32a
PVC selado 12,64 a 0,27a 46,81a 3,36a
0°C
Sem PVC 15,14a 0,28a 54,07a 4,08a
PVC perfurado 14,14a 0,28a 50,50a 3,41a
PVC selado 13,81a 0,27a 51,14a 4.07a
CV % 4,53 9,37 15,02 7,36

* Médias seguidas de mesma letra na coluna, dentro da mesma
temperatura, nao diferem entre si pelo teste de Tukey a 1%.

Para as variaveis ATT e SST/ATT, o PVC
perfurado diferiu significativamente dos tratamentos
PVC selado e sem PVC apenas a temperatura am-
biente. Para estes comportamentos, ndo foi encontrada
uma explicagao consistente. Para a variavel pH, nao

Condigao Embalagem  Desidratagao (%) Podndao (%)
Sem PVC 100,00a8* 29.91a
Ambiente PVC perfurado 99,43a 1,14 b
PVC selado 99,434 959 C
Sem PVC 100,00a 0,00a
O°C PVC perfurado 98,852 0,00a
PVC selado 53,33 b 0,00a
Sem PVC 98,85a 0,00a
4°C PVC perfurado 58,39 b 0,00a
PVC selado 51,86 b 0,00a
CV % 10,53 63,54

* Médias seguidas de mesma letra na coluna, dentro da mesma
condicdo de armazenamento, ndo diferem entre si pelo teste de
Tukey a 1%.
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CONCLUSOES

O uso do PVC e o abaixamento da tempera-
tura durante o0 armazenamento diminuem a perda de
peso dos frutos. A podridao do fruto durante o armaze-
namento € minimizada pelo abaixamento da tempera-
tura e pelo uso do PVC. O armazenamento por um
periodo de 21 dias € viavel a 0°C e 4°C, principalmen-
te com uso de PVC selado.
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