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'ATMOSFERA MODIFICADA PASSIVA NA QUALIDADE POS-COLHEITA
DO RABANETE ‘COMETA’ REFRIGERADO?

Vanessa Moreira Silva?, Kari Katiele Souza Araujo3, Carolina Carvalho Sena*, André José de
Campos®

Resumo: As embalagens combinadas as temperaturas adequadas de estocagem podem
retardar os processos metabdlicos. Nesse aspecto, objetivou-se com esse trabalho avaliar o
efeito da temperatura de armazenamento, associada a atmosfera modificada passiva, na
qualidade pods-colheita do rabanete ‘Cometa’ provenientes da regido de Anapolis/GO,
verificando as variaveis fisico-quimicas. Apos a colheita, os frutos foram transportados ao
Laboratorio de Secagem e Armazenamento Pos-colheita do curso de Engenharia Agricola,
pertencente ao Campus de Ciéncias Exatas e Tecnologicas — Henrique Santillo da
Universidade Estadual de Goias, onde foram mantidos a 85-90%UR em B.O.D., por 12 dias.
O delineamento experimental foi o inteiramente casualizado, em esquema fatorial 5 x 5
(condicdes de armazenamento x dias de analise), sendo 3 repeticdes por dia de analise para
cada tratamento. Os tratamentos estudados foram: controle (sem embalagem e armazenado
em temperatura ambiente), tratamento 1 (embalagem de poliestireno expandido (EPS) + filme
de cloreto de polivinila (PVC) a 0°C), tratamento 2 (EPS+PVC a 5°C), tratamento 3 (Papel
Kraft a 0°C) e tratamento 4 (Papel Kraft a 5°C). A cada trés dias avaliaram-se analises fisicas
e fisico-quimicas, como: perda de massa, firmeza, pH, sélidos soluveis, acidez titulavel e
indice de maturacao. Apos os resultados, foi realizado analise de variancia e as medias foram
comparadas pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade (P<0,05). Concluiu-se que o rabanete

acondicionado na embalagem de EPS+PVC a 5°C apresentou menor perda de massa, menor
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evolucdo dos solidos soliveis e maior manutencdo da firmeza, durante os 12 dias de

armazenamento.

PALAVRAS-CHAVE: Raphanus sativus L. Armazenamento. Conservagao. Temperatura.

MODIFIED ATMOSPHERE PASSIVE IN POST-HARVEST QUALITY OF
RADISH ' COMET ' REFRIGERATED

Abstract: The combination packagings of appropriate storage temperatures can slow the
metabolic processes In this respect, the aim of this work was to evaluate the effect of storage
temperature, associated with passive modified atmosphere, postharvest quality of radish
'‘Cometa’ from Anapolis/GO region, by checking the physical and chemical variables. After
harvest, the fruits were transported to the Laboratory of Drying and Storage Postharvest of
Agricultural Engineering course, belonging to Campus de Ciéncias Exatas e Tecnoldgicas —
Henrique Santilo of State University of Goias, where were kept at 85-90% RH in BOD, per
12 days. The experimental design was completely randomized, in factorial scheme 5 x 5
(storage conditions x days analyzes), with 3 repetitions per day of analysis for each treatment.
The treatments were: control (without packaging and stored at environment temperature),
treatment 1 (package of expanded polystyrene (EPS) + film of polyvinyl chloride (PVC) at
0°C), treatment 2 (EPS + PVC at 5°C); treatment 3 (Kraft Paper at 0°C) and treatment 4 (Kraft
Paper at 5 °C). Every three days were evaluated analyzes physical and physical-chemical
properties, such as: mass loss, firmness, pH, soluble solids, titratable acidity and maturity
index. After the results, we performed analysis of variance and means were compared by
Tukey test at 5% probability (P <0.05). It was concluded that radish in aseptic EPS + PVC at
5°C had lower mass loss, lower evolution of higher soluble solids and maintaining firmness

during 12 days of storage.

KEY WORDS: Raphanus sativus L. Storage. Conservation. Temperature.

INTRODUCAO seja cultivado hd mais de trés mil anos.

O rabanete (Raphanus sativus L.) é Essa horticola é uma brassicacea de porte
uma das plantas horticolas mais antigas reduzido, originaria da regiao
que se tem noticia, havendo registro de que mediterranea, nas cultivares de maior
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aceitacdo produz raizes globulares de
coloragdo avermelhada e sabor picante
(FILGUEIRA, 2012).

Nutricionalmente é rico em
vitaminas C e B6, &cido fdlico, potéassio,
elevada quantidade de fibras alimentares,
além disso, é uma 6tima fonte de célcio,
fosforo, ferro e manganés, contendo, ainda,
vitaminas B1 e B2, &cido nicotinico e
vitamina C (CAMARGO et al., 2007,
CARMICHAEL et al. 2012). Sua
temperatura para uma boa conservagao esta
um pouco acima do ponto de
congelamento (-0,7°C), ao redor de 0°C,
sob umidade relativa elevada, maior que
95% (CALBO, 2006).

O rabanete, como as demais
hortalicas é um produto altamente
perecivel, pois apresenta vida pds-colheita
muito curta. Esta caracteristica, aliada ao
manuseio inadequado durante a colheita,
transporte e a forma de comercializacéo
geram grandes perdas. Com isso, Sao
reduzidas a quantidade e a qualidade do
produto que chega ao consumidor
(SIGRIST et al., 2002). Segundo Luengo
(2005), uma das formas de conservar o
produto por mais tempo é 0 uso de
embalagens adequadas que proporcionem
reducdo significativa das perdas quando
comparado com 0s produtos expostos a

granel.

De acordo com Chitarra e Chitarra
(2005), o uso de embalagens apropriadas e
0 carregamento correto do produto, antes
do transporte, séo fatores importantes na
distribuicdo de produtos vegetais frescos e
fundamental no seu processo de
conservagdo. A atmosfera modificada
passiva se estabelece quando o produto é
colocado dentro de uma embalagem
selada, permeavel a gases, como resultado
do consumo de O, e producéo de CO; pela
respiracdo, sem controle estrito sobre a
atmosfera interna obtida. Para se atingir e
manter a composicao da atmosfera dentro
dos limites desejados, a permeabilidade do
filme deve permitir a entrada de O, a uma
taxa compensada pela respiracdo do
produto. Do mesmo modo, a saida de CO,
deve permitir um equilibrio com a
quantidade de CO, produzida pela
respiracdo, havendo elevacdo inicial
seguida por manutencéo dos niveis de CO,
(RUSSO, 2012).

H& varios fatores a considerar no
momento da escolha de um determinado
tipo de embalagem, sendo necessario ter
em mente as caracteristicas do alimento, a
forma de processamento, o tempo de vida
atil pretendido e, acima de tudo, o custo de
todo o processo de embalar o produto
(LOPEZ RUBIO et al., 2006).

A refrigeracdo deve estar associada

a atmosfera modificada, de forma a reduzir
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0 metabolismo e conservar  as
caracteristicas de qualidade dos produtos,
possibilitando o prolongamento da vida til
dos frutos, refletindo na dilatacdo do
periodo de comercializacdo. Este método é
0 mais econdémico para 0 armazenamento
prolongado de hortalicas frescas. Sem esse
cuidado as deterioragcdes sdao mais rapidas
devido a producdo do calor vital e a
liberacdo do CO, decorrentes da respiragéo
(OLIVEIRA, 2006).

Neste contexto, objetivou-se com
esse trabalho avaliar a qualidade pos-
colheita do rabanete ‘Cometa’ submetido
ao armazenamento em  diferentes
embalagens com atmosfera modificada
passiva e temperaturas, verificando as

variaveis fisicas e fisico-quimicas.

MATERIAL E METODOS

Esta pesquisa foi desenvolvida no
Laboratorio de Secagem e Armazenamento
Pés-colheita do curso de Engenharia
Agricola, pertencente ao Campus de
Ciéncias Exatas e Tecnologicas — Henrique
Santillo da Universidade Estadual de
Goias/GO, no periodo de abril a junho de
2013. Para a pesquisa foi utilizado o
rabanete  ‘Cometa’, proveniente da
propriedade rural Fernandes, na regido de
Andpolis - Goias/Brasil (48°95°0 ¢
16°32°87S).

Apbés a colheita, as raizes de
rabanete  foram  transportadas  ao
Laboratorio, onde visando uniformizar o
lote os rabanetes foram selecionados, por
observagdo visual, quanto ao tamanho,
coloragdo e injurias. Com auxilio de
material cortante de aco inoxidavel, ja
sanitizado, as raizes selecionadas do
rabanete foram separadas das folhas e
utilizando-se agua corrente, as raizes foram
lavadas com o objetivo de retirar a matéria
organica e demais impurezas aderidas ao
produto.  Posteriormente  para uma
desinfeccdo inicial, os rabanetes foram
submersos por 5 minutos em solucéo
contendo hipoclorito de sddio a 1%.

Por fim, o0s rabanetes ja
higienizados e Secos, foram
acondicionados em embalagens especificas
e submetidos as diferentes temperaturas, de
acordo com o tratamento aplicado. O
acondicionamento  dos  frutos  nas
embalagens e a temperatura de
armazenamento foram aplicados no mesmo
dia da instalacio do experimento e
armazenados em B.O.D., a 85-90% de UR
por 12 dias.

Foi utilizado delineamento
inteiramente casualizado (DIC) com o
esquema fatorial 5 x 5 (condicbes de
armazenamento x dias de analise), sendo 5
condices de armazenamento: controle

(sem embalagem e armazenado em
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temperatura ambiente), tratamento 1
(embalagem de poliestireno expandido
(EPS) + filme de cloreto de polivinila
(PVC) a 0°C), tratamento 2 (EPS+PVC a
5°C), tratamento 3 (Papel Kraft a 0°C) e
tratamento 4 (Papel Kraft a 5°C); e 5 dias
de anélise (0, 3, 6, 9 e 12 dias), sendo 3
repeticbes por dia de analise para cada
tratamento.

Foram realizadas analises fisicas e
fisico-quimicas, como: perda de massa,
firmeza, pH, solidos sollveis, acidez
titulavél e indice de maturagdo. Foram
utilizados 84 frutos, com 4 frutos por
repeticdo e 3 repeticbes em cada dia de
analise. As avaliacGes foram realizadas a
cada 3 dias (0, 3, 6, 9 e 12 dias).

Para a analise de perda de massa foi
utilizada balanca BL 3200H, carga maxima
de 2200g e minima de 059 A
porcentagem de perda de massa foi
estudada a partir da equacdo: PM (%)
=[(Pi-Pj)/Pi]*100, onde: PM = perda de
massa (%); Pi = peso inicial do fruto (g);
Pj = peso do fruto no periodo subsequente
aPi(g).

Para a firmeza foi usado o
texturémetro Brookfield - texture analyser
CT3 50K, com a profundidade de
penetracdo de 2 mm e velocidade de
penetracdo de 6,9mm s™. Foi utilizada a

unidade de medida em centiNewtons (cN).

A andlise de sélidos soluveis (SS)
foi  realizada através da  leitura
refratométrica direta, em °Brix, com
refratbmetro Abbe digital de bancada da
marca Quimis, conforme recomendacao do
IAL (2008).

O contetdo de acidez titulavel,
expresso em gramas de acido citrico por
100 gramas de polpa, foi determinado
através da titulacdo de 5 gramas de polpa
homogeneizada, completando com 100 ml
de agua destilada, com solucédo
padronizada de hidroxido de sodio a 0,1 M,
tendo como indicador a solucdo alcoolica
de fenolftaleina, seguindo a recomendacéo
do IAL (2008).

E o indice de maturacdo foi
determinado pela relacdo entre o teor de
solidos sollveis e a acidez titulavel (1AL,
2008).

Para a andlise estatistica foi
realizado analise de variancia (P<0,05) e,
quando significativo, as médias foram
comparadas pelo teste de Tukey, a 5% de
probabilidade (P<0,05), utilizando o
programa SISVAR 5.3.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A perda de massa fresca, além de
diminuir a qualidade dos produtos
vegetais, acarreta prejuizo econdémico em
razdo de sua comercializacdo ocorrer por
unidade de massa (CARMO, 2004). Como
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mostra a Figura 1, a maior perda de massa
foi observada no tratamento sem
embalagem & temperatura ambiente,
seguida pelo tratamento onde os frutos
foram armazenados em papel Kraft. Aguila
et al. (2005), ao trabalharem com
rabanetes, encontraram os maiores valores
médios de perda de massa para O
tratamento sem embalagem a temperatura

ambiente.

De maneira geral, pode-se dizer que
acondicionados  em
(PVC+EPS)

apresentaram menor perda de massa fresca.

0S  rabanetes
embalagens plasticas
Segundo Mariano et al. (2011), perdas na
ordem de 3% a 6% sdo suficientes para
acarretar um declinio na qualidade,
causando o murchamento; assim pode-se
dizer que os tratamentos PVC+EPS a 5°C e
0°C foram mais eficazes na manutencao da

massa do rabanete até o 12° dia.
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Figura 1. Valores médios de perda de massa (%) do rabanete ‘Cometa’ armazenado em

diferentes temperaturas e embalagens com atmosfera modificada passiva.

Observou-se que no tratamento
PVC+EPS a 5°C a perda de massa
apresentou-se menor quando comparado ao
PVC+EPS a 0°C. Diferentemente do citado
por Souza et al. (2009), onde a temperatura
mais baixa reduz o metabolismo do fruto e,
consequentemente, ocorre menor perda.

Aguila et al. (2005), ao armazenar

rabanetes em embalagens de PVC néo
encontraram diferencas estatisticas para a
variacao de temperatura.

A média de perda de massa
mostrou-se crescente para todos 0s
tratamentos com o  decorrer do
armazenamento. Esse aumento  esta

relacionado a taxa de transmissdo de vapor
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d’agua da embalagem. Quanto menor a
taxa de transmissdo, menor o déficit de
pressdo de vapor d’adgua e maior a umidade
relativa no interior da embalagem,
reduzindo a taxa de transpiracdo das frutas
(SANCHES et al. 2011).

Em relagdo a Tabela 1, foi
observada uma variagdo nos valores
médios da acidez titulavel ao longo do
periodo de armazenamento, onde as raizes
acondicionadas em papel Kraft e em
PVC+EPS a 5°C apresentaram aumento a
partir do 9° dia. Para o0s rabanetes
acondicionados em PVC+EPS a 0°C néo se

verificou variagdo nos valores encontrados.

Diferente do encontrado por Vilas Boas et
al. (2012), trabalhando com pimentdo
verde, observaram que a acidez titulavel
foi significativamente afetada pelo fator
tempo de armazenamento, com redugdo em
seus teores durante 0 armazenamento,
independentemente da embalagem, sendo
diferente do encontrado para este
Aguila et al. (2005), ao

trabalharem com rabanetes observaram

experimento.

reducdo nos teores de acidez durante o

periodo de armazenamento, sendo

diferente do encontrado para este

experimento.

Tabela 1. Valores médios de acidez titulavel (g é&cido citrico 100g™ p.f.) de rabanete

‘Cometa’ armazenado em diferentes temperaturas ¢ embalagens com atmosfera modificada

passiva.
Tratamentos Controle PVC+EPSa PVC+EPS a KRAFT a KRAFT a
0°C 5°C 0°C 5°C
0 0,097 Ca 0,097 Aa 0,097 BCa 0,097 Ba 0,097 Ba
3 0,226 Ba 0,088 Ab 0,089 BChb 0,094 Bb 0,101 Bb
6 0,484 Aa 0,092 Ab 0,071 Cb 0,090 Bb 0,124 Bb
9 0,099 Ccd 0,077 Ad 0,143 ABbc 0,179 Aab 0,212 Aa
12 0,087 Cb 0,088 Ab 0,156 Aa 0,172 Aa 0,192 Aa

Médias seguidas pela mesma letra, mindscula na linha e mailscula na coluna, ndo diferem estatisticamente pelo

teste Tukey a 5% de probabilidade (P>0,05).

A oscilacdo no teor de acidez
titulavel, durante o armazenamento, pode
estar relacionada aos processos
bioguimicos do metabolismo respiratorio,

que tanto sintetiza quanto consome acidos

organicos (FERRI, aléem da

variabilidade

2000),
genética  dos
analisados. Lemos (2007) e Hojo (2007),

frutos

evidenciaram oscilacdo nos valores médios
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de acidez titulavel no decorrer do periodo
de avaliagdo em frutos de pimentéo.

Normalmente, 0s acidos organicos
tendem a diminuir no decorrer do
armazenamento a medida que sdo
respirados ou convertidos em acucares
(RODRIGUES, 2005). Contudo, podem
aumentar atingindo os mais altos niveis no
estadio pleno de amadurecimento (VILAS-
BOAS, et al. 2012). Assemelhando-se,
portanto, ao comportamento da acidez dos
rabanetes analisados, que nos tratamentos
PVC+EPS a 5°C e Kraft a 0°C e 5°C
tiveram aumento desses valores.

Rinaldi et al. (2005), trabalhando
com repolho notaram que os tratamentos
armazenados a 0°C apresentaram maior
acidez quando comparados com O
armazenamento a 5°C, fato diferente do

observado com rabanetes, onde os valores

médios encontrados de acidez foram
0,0884 e 0,1264 para PVC+EPS e Kraft a
0°C, respectivamente, e 0,1112 e 0,1452
para PVC+EPS e Kraft a 5°C,
respectivamente.

Como observado na Tabela 2, os
valores médios de pH variaram entre 2,567
e 6,233, sendo 0 menor valor obtido aos
nove dias de armazenamento para 0S
rabanetes acondicionados em bandejas de
poliestireno expandido revestidas com
filme de PVC em temperatura de 5°C. O
maior valor foi observado também aos
nove dias para os rabanetes acondicionados
em papel Kraft a 5°C. Vilas Boas et al.
(2012),

verificaram que os valores médios de pH

trabalhando com  pimentdes

ndo foram afetados pela embalagem e nem

pelo tempo de armazenamento.

Tabela 2. Valores médios do pH de rabanete ‘Cometa’ armazenado em diferentes

temperaturas e embalagens com atmosfera modificada passiva.

Tratamentos Controle PVC+EPSa PVC+EPSa KRAFT a KRAFT a
0°C 5°C 0°C 5°C
0 6,000 Aa 6,000 ABa 6,000 Aa 6,000Aa 6,000 ABa
3 5,853 Aa 5,657 Ba 5,970 Aa 6,037 Aa 5,697 Ba
6 5,850 Aa 6,083 Aa 6,090 Aa 6,000 Aa 6,077 ABa
9 5,613 Ab 3,233 Cc 2,567 Bd 5,450 Bb 6,233 Aa
12 5,829 Aab 3,267 Cc 2,600 Bd 5,687 ABb 6,203 Aa

Médias seguidas pela mesma letra minudscula na linha e maidscula na coluna, ndo diferem estatisticamente pelo

teste Tukey a 5% de probabilidade ( P>0,05).
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Normalmente, a quantidade de
acidos orgéanicos diminui paralelamente ao
aumento no pH. Esta diminuigdo dos
acidos pode ser devido ao amadurecimento
dos frutos no decorrer do armazenamento
em fungdo da sua utilizagcdo no ciclo de
Krebs, durante o processo respiratdrio
(CHITARRA & CHITARRA, 2005), fato
esse ndo verificado neste experimento.

Ayub et al. (2013), trabalhando
com o0 armazenamento de rabanete
verificaram que a média do pH das raizes
de rabanete ndo apresentaram diferenca
significativa entre o0os dias  de
armazenamento. Esse comportamento pode
ser observado at¢é o 6° dia de
armazenamento para 0s rabanetes testados.

Os rabanetes que foram submetidos
ao tratamento controle, ndo apresentaram
variacdo estatistica quanto aos valores
médios de pH. Nos tratamentos PVC+EPS
a 0°C, EPS+PVC a 5°C e Kraft a 0°C pode-
se observar queda nos valores de pH a
partir do 9° dia de analise, enquanto no
Kraft a 5°C observou-se comportamento
inverso, ou seja, aumento nos valores de

pH apos o 6° dia.

Ateé o0 6° dia os rabanetes embalados
e armazenados nas temperaturas de 0°C e
5° C ndo apresentaram variacao estatistica
nos valores médios de pH, com exce¢do do
tratamento Kraft a 5°C, enquanto do 9° ao
12° dia, pode-se observar queda desses
valores.

De acordo com a Tabela 3, houve
aumento significativo nos valores médios
do teor de solidos sollveis, para todos 0s
tratamentos, com o tempo de
armazenamento. De acordo com Oshiro et
al. (2012), os teores de sdlidos solaveis
apresentam tendéncia de aumento com o
amadurecimento devido a perda de massa
que concentra os solidos na polpa. Aguila
et al. (2006), ao trabalharem com rabanetes
armazenado em PVC ndo encontraram
diferenca significativa para os valores de
solidos soluveis.

No controle, o teor de sdlidos
soluveis foi de 3,367° Brix alcancando no
12° dia valor médio maximo de 11° Brix.
De acordo com Vilas Boas et al. (2012), o
acumulo de acucares durante a vida util
dos vegetais pode ocorrer em decorréncia

da conversao do amido em agucares.
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Tabela 3. Valores médios do teor de sOlidos soluveis (°Brix) de rabanete ‘Cometa’

armazenado em diferentes temperaturas e embalagens com atmosfera modificada passiva.

Tratamentos Controle PVC+EPSa PVC+EPSa KRAFT a KRAFT a
0°C 5°C 0°C 5°C

0 3,367 Da 3,367 Ba 3,367 Ba 3,367 Ba 3,367 Ca

3 5,833 Ca 3,267 Bb 3,267 Bb 4,100 Bb 3,867 BCb

6 1,343 Ec 3,367 Bb 3,400 Bab 4,433 ABab 4,633 Aba

9 12,267 Aa 6,130 Ab 5,807 Ab 5,687 Ab 5,857 Ab

12 11,000 Ba 7,033 Ab 5,657 Ac 5,687 Ac 5,787 Abc

Meédias seguidas pela mesma letra mindscula na linha e maidscula na coluna, ndo diferem estatisticamente pelo

teste Tukey a 5% de probabilidade ( P>0,05).

Nos tratamentos PVC+EPS & 0°C e
5°C, pode-se verificar que os valores se
mantiveram constantes até o 6° dia, seguidos
por aumento até o 12°dia, enquanto que para
o0 Kraft a 0°C e 5°C o teor de solidos soluveis
se manteve constante até o 3° dia.

A menor evolugcdo nos teores de
solidos soluveis foi o tratamento 2, ndo
diferindo dos tratamentos 3 e 4.
Evidenciando que as embalagens
proporcionaram maior manutencdo dos
polissacarideos nos frutos. Rinaldi et al.
(2011), ndo

significativa de solidos soluveis para frutos

encontraram  diferencas

de tomates acondicionados em bandejas de
poliestireno revestidas com filme de PVC,
em condicdo ambiente e refrigerada.

Nos dias 3, 6 € 9, nota-se diferenca
estatistica apenas no tratamento sem
embalagem em relagdo aos demais

tratamentos. Essa diferenca foi

provavelmente devida as condicbes de
armazenamento impostas ao tratamento
controle, promovendo a aceleragdo do
amadurecimento, das degradagdes e da perda
de massa, diferindo dos frutos embalados.

A relacdo entre sélidos soliveis e
acidez titulavel (SS/AT) é o parametro
mais importante para se determinar a
maturacdo dos frutos (CHITARRA e
CHITARRA, 2005). Essa relacdo tende a
aumentar durante a maturacdo, devido ao
aumento nos teores de aglcares e a
diminuicdo dos &cidos (WERNER et al.,
2009). Em relacdo a Tabela 4, o tratamento
controle  evidenciou decréscimo  nos
valores médios do indice de maturacdo até
0 sexto dia, seguido por acréscimo dos
valores até o fim do experimento. O
mesmo aconteceu com o EPS+PVC a 0°C,
enquanto que para 0s demais tratamentos

ndo foi observado diferenca estatistica.
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Tabela 4. Valores médios de indice de maturacdo (SS/AT) de rabanete ‘Cometa’ armazenado

em diferentes temperaturas e embalagens com atmosfera modificada passiva.

Tratamentos Controle PVC+EPSa PVC+EPSa KRAFT a KRAFT a
0°C 5°C 0°C 5°C

0 37,599 Ba 37,599 Ba 37,599 Aa 37,599 Aa 37,599 Aa

3 25,874 BCa 37,341 Ba 38,369 Aa 44,204 Aa 39,080 Aa

6 22,778 Cb 37,032 Ba 50,540 Aa 50,508 Aa 37,785 Aa

9 123,773 Aa 82,956 Ab 40,971 Ac 31,909 Ac 28,109 Ac

12 128,597 Aa 82,098 Ab 36,266 Ac 33,382 Ac 30,972 Ac

Meédias seguidas pela mesma letra mindscula na linha e maidscula na coluna, ndo diferem estatisticamente pelo

teste Tukey a 5% de probabilidade ( P>0,05).

Nos dias 9 e 12, pode-se observar
diminuicdo  dos valores entre 0S

tratamentos, sendo que o controle
evidenciou os maiores valores médios e o
Kraft a 5°C proporcionou 0sS menores
indices de maturacdo. Russo et al. (2012),
ao trabalharem com abobora n&o
observaram diminuicdo dos valores do
indice de maturacdo ao longo do periodo
experimental.

Os tratamentos EPS+PVC a 5°C,
Kraft a 0°C e 5°C, proporcionaram a
manutencdo do indice de maturacdo
durante os dias de andlise, diferindo do
PVC + EPS a 0°C e controle, que
aumentaram a partir do 6° dia de
armazenamento. Em geral o indice de
maturacdo aumenta em relacdo aos dias,
devido o acumulo de sélidos soluveis e a
reducdo dos éacidos
melhoram o sabor (CAVALINI et al
2006).

encontrados por Ayub et al. (2013), ao

fendlicos, que

Resultados divergentes foram

trabalharem com rabanete, em que o indice
de maturacdo diminuiu durante o tempo de
armazenamento. No dia da instalagdo do
experimento e no 3° dia de analise, ndo foi
verificado diferenca estatistica entre 0s
tratamentos. Para o dia 6, o tratamento
controle apresentou menor valor quando
comparado aos demais, fato esse devido a
variabilidade dos frutos testados e ao baixo
valor medio obtido para a variavel solidos
soluveis.

Tabela 5 o

decréscimo da firmeza se deve ao fato

Conforme a

dessa estar estreitamente relacionada com a
solubilizacdo de substancias pécticas e que
durante a maturacdo ocorre a conversdo da
pectina insolivel em pectina sollvel,
amolecendo e diminuindo a resisténcia dos
frutos e hortalicas (RUSSO et al., 2013).
Como evidenciado na Tabela 5, de maneira
geral, as raizes apresentaram perdas de
firmeza no decorrer do periodo de

armazenamento para todos os tratamentos.
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Tabela 5. Valores médios da Firmeza (cN) de rabanete ‘Cometa’ armazenado em diferentes

temperaturas e embalagens com atmosfera modificada passiva.

Embalagens CONTROLE PVC+EPSa PVC+EPSa KRAFT a KRAFT a
0°C 5°C 0°C 5°C

Firmeza (cN) 445,00 a 429,33 a 505,00 a 623,67 a 515,67 a
Dias de Anéalise 0 3 6 9 12

Firmeza (cN) 658,33 a 453,00 ab 424,33 b 587,67 ab 395,33 b

Meédias seguidas pela mesma letra mindscula na linha e maidscula na coluna, ndo diferem estatisticamente pelo

teste Tukey a 5% de probabilidade ( P>0,05).

A firmeza dos frutos geralmente
estd associada a integridade da parede
celular, da lamela média e com o turgor
celular, o qual depende do potencial
hidrico (CHITARRA & CHITARRA,
2005). Fato esse observado no tratamento
controle, o qual teve maior perda de
firmeza e massa.

As baixas temperaturas e a
modificacéo da atmosfera de
armazenamento sd0 responsaveis pela
manutencdo da firmeza dos frutos por
maior tempo (MIRANDA et al.,, 2002).
Nos tratamentos 0s quais as raizes de
rabanete foram submetidas, ndo foi
verificado diferenca estatistica com relacao
as diferentes embalagens e temperaturas.

Almeida et al. (2011), ao armazenar
cenouras, observaram reducdo na firmeza
até o terceiro dia, logo um acréscimo até 9°
dia e posteriormente novo decréscimo da
firmeza até o fim do armazenamento, essa

oscilagdo foi justificada devido a

variabilidade dos frutos analisados. Fato
semelhante ocorreu com o0s rabanetes
testados, que tiveram um decréscimo nos
valores médios da firmeza até o 6°dia, a
seguir um acréscimo até o 9°dia seguido

por queda até o fim do experimento.

CONCLUSOES

Para as condicdes desse
experimento, concluiu-se que o rabanete
acondicionado na  embalagem  de
EPS+PVC a 5°C apresentou menor perda
de massa, menor evolucdo dos solidos
soliveis e maior manutencdo da firmeza
durante os 12 dias de armazenamento,
evidenciando efeito positivo e viabilidade
na manutencdo da qualidade do rabanete

‘Cometa’ por um maior periodo.
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