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RESUMO: O objetivo deste trabalho foi avaliar a eficiéncia do revestimento com
filme PVC sobre a vida util pds-colheita de repolhos. Foram avaliados os
repolhos sem revestimento e recobertos com filme PVC nas temperaturas de
armazenamento de 20 e 30 °C. As avaliacbes foram realizadas aos 0, 4, 8, 12,
16, 20, 24 e 28 dias consecutivos. Verificou-se que os repolhos apresentaram
diferente durabilidade a depender da condicdo de armazenamento, sem
revestimento PVC a 30 °C apresentaram uma duragao de 16 dias, ja os que
estavam armazenados com revestimento PVC a 30 °C duraram 20 dias e os que
estavam armazenadas a 20 °C com ou sem revestimento PVC, duraram 28 dias.
O armazenamento dos repolhos a 20 °C ocorreu menor perda de massa fresca,
e quando associamos o revestimento de PVC, esta foi potencialmente
minimizada. Atribuimos esse fato a dois eventos: reducéo na taxa respiratorio e
menor transpiragdo. Com a temperatura mais baixa utilizada para armazenar,
menor foi a taxa respiratéria, e paralelamente, o revestimento com fiime PVC
atuou com barreira fisica, desta forma, reduziu a transpiracao e, assim sendo,
resultou em menor a perda de massa, prolongou a qualidade e a vida de
prateleira dos repolhos.

Palavras-Chave: atmosfera modificada, perda de massa, vida pos-colheita.

EFFECT OF PVC FILM COATING ON THE REPUTATION
STORAGE TIME

ABSTRACT: The objective of this work was to evaluate the efficiency of the
coating with PVC film on the post-harvest life of cabbages. Uncoated cabbages
were coated with PVC film at storage temperatures of 20 and 30 °C. Evaluations
were performed at 0, 4, 8, 12, 16, 20, 24 and 28 consecutive days. The cabbages
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were found to have different durability depending on the storage condition, with
no PVC coating at 30 °C exhibited a duration of 16 days, whereas those stored
with PVC coating at 30 °C lasted for 20 days and those stored at 20 °C With or
without PVC coating, lasted 28 days. The storage of the cabbage at 20 °C
resulted in less loss of fresh mass, and when we associated the PVC coating, it
was potentially minimized. We attribute this fact to two events: reduction in
respiratory rate and lower sweating. With the lower temperature used to store,
the respiratory rate was lower, and in parallel, the PVC film coating acted with a
physical barrier, thus reducing perspiration and, consequently, resulted in lower
mass loss, prolonged quality and the shelf life of cabbages.

Keywords: modified atmosphere, loss of mass, post-harvest life.

INTRODUCAO

O repolho (Brassica oleracea var. capitata) integra a familia das
Brassicas, sendo considerado o representante mais importante devido,
principalmente, a sua ampla aclimatagéao e distribuicdo nas variadas regides do
mundo, ao baixo custo, e por ser de facil producdo, além da excelente
composicao nutritiva, versatilidade de consumo e inumeras propriedades
terapéuticas (SILVA JUNIOR, 1987).

Para a comercializacdo a cabeca do repolho deve ser firme, pesada e
livre de danos causados por insetos e por manuseio inadequado. E importante
evitar todo o tipo de machucaduras, excesso de pressao e exposicao excessiva
ao sol e ao vento, para que n&o ocorram escurecimento e ressecamento das
folnas e predispdem o tecido a deterioragdo por fungos e bactérias
deteriorantes, com consequente redugao da qualidade visual do produto
(CANTWELL e SUSLOW, 2009).

As frutas e hortalicas in natura sao altamente pereciveis e os diversos
problemas relacionados a sua conservagao, sao iniciados no momento em que
sao colhidas, quando se da inicio uma série de processos que influenciam na
qualidade do produto e nas suas consequentes perdas até o consumidor. A
degradagao e sintese de pigmentos, conversdo do amido em agucares, redugao
da firmeza, degradagao de pectinas e alteragdo na atividade enzimatica, sao
alguns destes processos (VILA, 2004). Nesse contexto, o uso de embalagens

e recobrimentos comestiveis sdo preconizados como forma de se criar uma
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barreira semi-permeavel a agua e gases, diminuir a taxa respiratoria e ritmo de
senescéncia do produto horticola (MACHADO et al., 2007).

A atmosfera modificada é caracterizada pela presenca de uma barreira
artificial a difusdo de gases em torno da hortalica ou fruta, resultando numa

reducdo do nivel de O, aumento do nivel de CO, e aumento do teor de vapor

d’agua. Estas alteragbes variam, principalmente, com natureza e espessura da
barreira, taxa respiratoria do fruto ou hortalica, a relagao entre massa do produto
e area superficial da barreira e temperatura de armazenamento (CERQUEIRA,
2012).

Dependendo da temperatura durante o armazenamento, podem ocorrer
alteracbes nas principais transformacdes quimicas e fisicas de interesse
comercial do fruto, destacando-se principalmente modificagdes nos teores de
carboidratos, acidos organicos, pigmentos, compostos volateis, textura e peso
(POMPEU et al., 2009).

A deterioracdo pods-colheita de repolho esta associada ao
amarelecimento das folhas, perda de massa, abscisdo e deterioracio foliar.
Dependendo da extensdo dos danos, as perdas podem ser elevadas devido a
remogao intensa das folhas externas danificadas (CANTWELL e SUSLOW,
2009). Para estender a durabilidade, passa a ser necessario a manutengao do
repolho a baixa temperatura e sob alta umidade relativa, recomenda-se, ainda,
0 armazenamento a temperatura de 0 °C e umidade relativa superior a 95%
(CANTWELL e SUSLOW, 2009).

Na auséncia de refrigeracdo, recomenda-se que as cabegas sejam
acondicionadas em local fresco e sombreado, imediatamente apds a colheita,
e nao devem ser armazenadas juntamente com nenhuma fruta ou hortaliga
produtores de etileno, pois o acumulo de 10 ppm de etileno na atmosfera &
suficiente para causar amarelecimento e abscis&do das folhas (KADER, 1985).

Resultados apresentados na literatura que indicam que a combinagao de
embalagem e temperaturas de armazenamento tem a capacidade de
proporcionar maior periodo de conservagao poés-colheita de frutas e hortalicas
(ARRUDA et al., 2004; ANDRADE JUNIOR et al., 2016; CHITARRA e
CHITARRA, 2005; TRAVASSOS et al., 2015; SOUZA et al.,, 2017). Embora
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existam diversos filmes utilizados como cobertura em vegetais, as informagoes
sobre a sua aplicacido associada a temperatura para a manutencao da qualidade
pos-colheita de hortalicas sao insuficientes, em especial na conservagao pos-
colheita de repolhos. Dessa forma, faz-se necessario estudos que busquem
apontar condi¢cdes de armazenamento e que permitam o estoque dos repolhos
por um periodo de tempo sem comprometer a sua qualidade. Com isso, objetivo
deste trabalho foram avaliar os efeitos do revestimento com filme PVC sobre o
armazenamento e a vida util pés-colheita de repolhos.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no laboratério do Campus de Barra - BA, da
Universidade Federal do Oeste da Bahia. Repolhos verdes da cultivar Nagatus
foram adquiridos junto a produtor rural no municipio de Irecé — BA, para a
realizagcao dos testes. Os mesmos passaram por um processo de selecao para
eliminagcdo daqueles com danos mecéanicos e fisioldgicos e folhas deformadas e
estragadas.

Foi realizado experimento em delineamento inteiramente casualizado, em
esquema fatorial 4x8, e com trés repeticbes que foram constituidas por uma
cabeca cada. O primeiro fator foi constituido pela condigdo de armazenamento
(que envolveu o revestimento e a temperatura de armazenamento), enquanto o
segundo, pelos periodos de armazenamento. As condigdes de armazenamento
testadas foram: 1) repolhos revestidos com filme PVC e armazenados a 20+ 2
°C; 2) revestidos com filme PVC e armazenados a 30 + 2 °C; 3) sem revestimento
com filme PVC e armazenados a 20+ 2 °C e 4) sem revestimento com filme PVC
e armazenados a 30 x 2 °C. Os periodos de armazenamento foram de 0, 4, 8,
12, 16, 20, 24 e 28 dias consecutivos. A umidade relativa (UR) foi de 70%,
monitorada com Termo Higrémetro.

Para determinar a perda de massa, as cabecgas foram pesadas no dia de
montagem do experimento e nos dias das andlises. Os resultados foram

expressos em porcentagem de perda de massa fresca, conforme Moretti (2006):

massa final 3
Perda de massa fresca (%) = 100 — [( _f, - )xlOO] Equagao 1
massa inicial
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Para determinar a perda de didmetro, as cabecgas foram mensuradas, com
paquimetro digital, no dia de montagem do experimento e nos dias das analises
e os resultados foram expressos em porcentagem de perda de diametro,
conforme Moretti (2006):

diametro final 3
- .f. . )x1oo] Equacéo 2
diametro inicial

Perda de didmetro (%) = 100 — [(

Para realizagdo das analises quimicas, foram utilizadas 100 g de folhas
previamente processadas até a obteng¢ao de suco pastoso. A partir desta, foram
realizadas as analises de sélidos soluveis totais, pH e teor de acidez titulavel.

A concentragédo de sdlidos soluveis totais (SST) foi determinada com o
auxilio de um refratémetro digital com compensacéo automatica de temperatura
com precisédo de 0,1 % a 25 °C, foi adicionado sobre o leitor de 5 a 6 gotas do
suco homogeneizado, e os resultados expressos em °Brix (IAL, 2008).

A acidez total titulavel foi determinado por titulometria de neutralizagao,
com a adi¢cao de 50 mL de agua em 10 g de suco, e porteriormente adicionou-
se duas a trés gotas de fenolftaleina a 1%. A titulagao foi realizada com NaOH
0,1 N até a solucao ficar totalmente résea. Os resultados foram expressos em
percentagem de acido citrico (g acido citrico/100 g de folhas) (IAL, 2008).

O pH foi medido com pHmetro digital de bancada padronizado com
solucdes padrdao de pH 4 e pH 7, diretamente pela imersao do eletrodo do
pHmetro em 10 mL de suco das folhas de repolho (IAL, 2008).

Para a determinagcdo da relacdo de SST/ATT foram utilizados os
resultados obtidos para os teores de solidos soluveis totais (°Brix) e acidez total
titulavel (% de acido citrico) de uma mesma amostra, dividindo-se os valores
entre si.

A analise visual das cabegas envolvendo uma visdo geral quanto a
coloragdo, murchamento e podridao, foi realizada por ser um fator determinante
a comercializagdo. As analises foram determinadas em uma escala de notas indo
de 1 a 5, conforme o grau de deterioragéo, sendo: 1 (péssimo) e 5 (6timo). O
descarte ocorreu quando as cabecas receberam nota 2, pois nao apresentavam

mais viabilidade comercial.
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Na auséncia de uma escala para avaliar o aspecto visual das cabecas de
repolho durante o periodo de armazenamento, propés-se uma escala avaliativa
em que foram atribuidas notas quanto ao aspecto visual das cabecas foram:

1 — Péssimo: cabecas sem condi¢des para comercializagcdo e consumo,
apresentando folhas com cor escura, completamente murchas ou enrugadas,
lesdes ou cortes profundos, podriddes ou pontos escuros, exalando mau cheiro;
2 — Ruim: cabecgas com poucas condi¢gdes para comercializagdo e consumo,
consumivel desde que retiradas as folhas externas; cabega endurecida ou mole
demais, folhas externas escuras, muito enrugadas e murchas, com manchas
escuras, cortes ou lesdes, com inicio de podridées, sem mau cheiro e
consumivel se retiradas as folhas externas;

3 - Regular: cabegcas em boas condi¢bes para comercializagdo e consumo,
apresentando folhas externas com cor menos intensa e brilhante, com pequenas
manchas escuras, cortes ou lesdes, levemente enrugadas e murchas, cabegas
com pouco ou nenhum endurecimento ou amolecimento, sem podriddes;

4 — Boa: cabecas em boas condi¢cdes para comercializagdo e consumo, porém
folhas externas com coloracdo menos intensa e brilhante; auséncia de
murchamento ou enrugamento, podriddes ou pontos escuros, cortes ou lesdes.
5 — Otima: cabecas em perfeitas condicées para comercializagcdo e consumo,
apresentando folhas externas verde claro intenso, brilhantes, lisas, suculentas,
macias; auséncia de murchamento ou enrugamento, podriddes ou pontos
escuros, cortes ou lesoes.

Os dados obtidos foram submetidos a analise de varidncia (ANOVA), e as
médias comparadas pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.
Utilizou-se o programa estatistico Sisvar versdo 5.6 (FERREIRA, 2011).

RESULTADOS

Apos analise visual com atribuicdo de notas, verificou-se que as cabecas
de repolho apresentaram durabilidade diferenciada a depender das condi¢des
de armazenamento (Figura 1). Aquelas que foram armazenadas sem
revestimento PVC e com temperatura ajustada para 30 °C apresentaram
durabilidade de 16 dias, enquanto as que foram armazenadas com revestimento
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PVC a 30 °C apresentaram uma duracdo de 20 dias. Em condicbes de
temperatura mais baixa de armazenamento, a 20 °C, a durabilidade foi superior

e alcancou 28 dias, independente da utilizacado do revestimento (Figura 1).

30 A

25 A

20

15 -

10

Vida de prateleira (dias)

0 T T T T
PVC20°C PVC30°C  Sem PVC20°C Sem PVC 30°C

Condigoes de armazenamento

Figura 1. Efeito das condi¢gdes de armazenamento sobre a vida pés-colheita de cabegas de repolho
(Brassica oleracea var. capitata). Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si pelo Teste de
Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Observou-se interacdo entre as condi¢cdes e periodo de armazenamento
para as notas atribuidas quanto ao aspecto visual das cabecgas dos repolhos
(Tabela 1). Entre 0 e 8 dias de armazenamento nao ocorreram diferengas
significativas entre as condicdes de armazenamento. A partir do 12° dia de
armazenamento os repolhos acondicionados a 20 °C com ou sem PVC
apresentaram melhor aspecto visual e prolongaram sua vida util até o 28° dia em
relacdo aos demais. Os repolhos armazenados sem PVC a 30 °C receberam
menor nota aos 16 dias de armazenamento e aqueles acondicionados com PVC
a 30 °C foram atribuidas menor nota avaliativa aos 20 dias. As condicbes de
armazenamento sem PVC a 20 °C permitiram melhor avaliagao do aspecto visual

das cabecgas que receberam nota 4 ao 28° dia de armazenamento (Tabela 1).
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Tabela 1. Efeito das condigbes (embalagem e temperatura) e do tempo de armazenamento sobre as notas

avaliativas atribuidas as cabecas de repolho (Brassica oleracea var. capitata).

Nota
0 dias 4 dias 8 dias 12 dias 16 dias 20 dias 24 dias 28 dias
PVC 20 °C 5,0 Aa 4,0 Ab 4,0 Ab 3,67 ABbc 3,33 Abc 4,0 Ab 4,0 Ab 3,0Bc
PVC 30 °C 5,0 Aa 4,3 Aab 4,0 Ab 2,33 Cc 2,33 Bc 2,67 Bc
Sem PVC 20 °C 5,0 Aa 4,3 Aab 4,0 Ab 4,0 Ab 4,0 Ab 4,0 Ab 4,0 Ab 4,0 Ab
Sem PVC 30 °C 5,0 Aa 4,0 Ab 3,67 Abc 3,0 BCc 2,0 Bd
DMS linha 0,80
DMS coluna 0,68
CV (%) 8,26

Médias seguidas pela mesma letra, maildscula na coluna e minuscula na linha, ndo diferem entre si pelo Teste de Tukey
ao nivel de 5% de probabilidade. ** ou *: significativo ao nivel de 1 ou de 5% de probabilidade, respectivamente, pelo
teste F. "™: ndo significativo. DMS: diferengca minima significativa. CV (%): coeficiente de variagéo.

Houve interagdo significativa entre as condigdes e os periodos de
armazenamento para perda de massa fresca, perda de didmetro das cabecgas e
pH. Aos 28 dias de armazenamento com PVC a 20 °C foram observadas as
menores perdas de massa fresca (10,7%) e de didmetro de cabegas de repolhos
(6,4%) (Tabela 2). Quando armazenadas sem ou com PVC a 30 °C foram
observadas perdas significativas no didmetro das cabecgas a partir do 8° dia de
avaliagéo e se prolongaram até 0 16° e 20° dia, respectivamente (Tabela 2).

O armazenamento sem PVC a 30 °C apresentou a maiores perdas de
massa fresca a partir do 4° dia de avaliagao, e do 12° dia em diante, além desta,
também a condicdo com PVC a 30 °C, apresentaram maiores perdas de massa
fresca (Tabela 2).

Em relacdo ao pH dos repolhos, nas condicbées de armazenamento com
PVC a 20 °C e sem PVC a 20 °C foram observados os menores valores de pH
até o 12° dia de avaliagao, além disso, observou-se que em todas as condi¢coes
de armazenamento houve aumento acentuado do pH ao longo do periodo de
avaliagao, principalmente nas condi¢gdes com ou sem PVC a 30 °C, indicando
um intenso consumo dos acidos organicos pelos processos metabdlicos. (Tabela
2).
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Tabela 2. Efeito das condi¢cdes (embalagem e temperatura) e do tempo de armazenamento sobre as
variagdes de perda de massa da cabeca (%), perda de didmetro da cabega (%) e potencial hidrogenidnico
(pH) em cabecas de repolho (Brassica oleracea var. capitata).

0 dias 4 dias 8 dias 12 dias 16 dias 20 dias 24 dias 28 dias
Perda de massa da cabeca (%)**
PVC 20°C 0,0 Ac 0,63 Bbc 3,70 Babc 5,73 BCabc 7,37 Babc 8,53 Bab 8,53 Bab 10,73 Ba
PVC 30°C 0,0 Ac 3,80 Bc 7,17 Bbc 11,93 ABb 13,83 ABb 23,33 Aa --- ---
Sem PVC 20 °C 0,0 Ad 0,97 Bd 9,53 Bbc 3,83 Ccd 13,37 ABab 17,80 Aa 15,23 Aab 19,90 Aa
Sem PVC 30 °C 0,0 Ab 14,1 Aa 17,47 Aa 15,00 Aa 18,37 Aa --- ---
DMS linha 8,18
DMS coluna 6,87
CV (%) 24,2
Perda de didmetro da cabeca (%)**
PVC20°C 0,0 Ac 0,47 Abc 3,13 ABbc 2,80 BCbc 2,97 Bbc 4,63 Aabc 9,53 Aa 6,40 Aab
PVC 30°C 0,0 Ab 2,70 Aab 8,13 Aa 7,60 Ba 5,10 ABa 6,00 Aab - -
Sem PVC 20 °C 0,0 Ac li,a1b30 0,66 Bbc 1,43 Cabce 6,70 ABab 7,47 Aa 2,57 Babc 6,03 Aabc
Sem PVC 30 °C 0,0 Ab 1,23 Ab 3,10 ABb 10,50 Aa 13,20 Aa - -
DMS linha 6,39
DMS coluna 5,37
CV (%) 29,10
pH**
PVC 20°C 5,33 Ad 5,13 Bd 5,47 Bd 6,63 Bb 7,17 Aab 7,57 Aa 6,93 Abc 6,97 Abc
PVC 30°C 4,67 Bd 5,17 Bc 5,43 Bc 7,10 Ab 7,10 Ab 7,70 Aa --- ---
Sem PVC20°C 527 Ad 5,70 Acd 6,03 Ac 6,10 Cc 7,10 Aab 7,50 Aa 6,93 Ab 7,07 Aab
Sem PVC 30°C 5,10 ABb 5,0 Bc 5,47 Bb 7,10 Aa 7,10 Aa - -
DMS linha 0,52
DMS coluna 0,44
CV (%) 3,24

Médias seguidas pela mesma letra, mailuscula na coluna e minuscula na linha, ndo diferem entre si pelo Teste de Tukey
ao nivel de 5% de probabilidade. ** ou *: significativo ao nivel de 1 ou de 5% de probabilidade, respectivamente, pelo
teste F. "™: nao significativo. DMS: diferenca minima significativa. CV (%): coeficiente de variagao.

Observou-se efeito isolados dos fatores condigdes e tempos de
armazenamento, sendo que as condicbes de armazenamento apresentaram
efeito significativo para acidez titulavel e a relacdo SST/AT, enquanto os tempos
de armazenamento foram significativos para SST, acidez titulavel e relagéo
SST/AT (Tabela 3).

As condi¢des de armazenamento nao apresentaram influéncia quanto ao
teor de SST, entretanto, apresentaram diferenca significativa para a acidez
titulavel, sendo os maiores valores obtidos nas condi¢gdes com ou sem PVC a 30
°C, e nessas mesmas condi¢des, foram observados decréscimos na relagao
SST/AT (Tabela 3).

Constatou-se decréscimo nos teores de SST e da acidez titulavel ao longo

do periodo de avaliagao, com menores teores aos 28 dias de armazenamento.
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A relagdo SST/AT apresentou incrementos ao longo do periodo de avaliagao,

sendo os maiores teores observados ao 28° dia de armazenamento (Tabela 3).

Tabela 3. Efeito das condi¢cdes (embalagem e temperatura) e do tempo de armazenamento sobre as
variagdes de Solidos Soluveis Totais (SST - °Brix), Acidez Total Titulavel — ATT (% - g acido citrico/100 g
do fruto) e relagdo Sdlidos Soluveis Totais/Acidez Titulavel (SST/AT) durante armazenamento de cabegas

de repolho (Brassica oleracea var. capitata).

SST (°Brix)"s Acidez titulavel SST/AT*
(%Acido citrico)**
Condi¢cdes de armazenamento

PVC 20 °C 6,56 a 0,22 b 32,55a
PVC 30 °C 6,40 a 0,25 a 27,53 b
Sem PVC 20 °C 6,75 a 0,22 b 33,17 a
Sem PVC 30 °C 6,64 a 0,25 a 28,46 b
DMS 0,47 0,01 3,33
Tempo de armazenamento

0 dias 7,06 a 0,36 a 19,90 f
4 dias 6,95 b 0,20 cd 33,93 bc
8 dias 6,67 abc 0,18d 36,12 bc
12 dias 6,12 bc 0,25b 24,55 ef
16 dias 6,13 bc 0,23 bc 26,75 de
20 dias 6,92 ab 0,22 b 31,42 cd
24 dias 6,67 abc 0,17d 37,78 b
28 dias 6,1c 0,12 e 49,21 a
DMS 0,81 0,03 5,74

CV (%) 8,43 9,67 12,73

Médias seguidas pela mesma letra, minuscula na coluna, néo diferem entre si pelo Teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade. ** ou *: significativo ao nivel de 1 ou de 5% de probabilidade, respectivamente, pelo teste F. ": ndo
significativo. DMS: diferenca minima significativa. CV (%): coeficiente de variagao.

DISCUSSAO

Os repolhos acondicionados a 30 °C sem embalagem apresentaram
escurecimento e desidratagéo intensa dos tecidos a partir do 12° dia, ja aqueles
com filme PVC apresentavam apodrecimentos das folhas externas aos 12 dias
de armazenamento. O descarte das cabecgas deu-se principalmente, em virtude
da diminuicédo da sua firmeza e do surgimento de podridées, também ocorreram
perdas de massa fresca das cabegas, entretanto, foram menos significativas no
processo de descarte. Com isso, aponta-se que estas embalagens n&o foram
tao eficientes para prolongar o periodo de armazenamento, e podemos atribuir
que as temperaturas mais elevadas foram responsaveis pelo aumento da taxa
de transpiracado dos repolhos, além do mais, sua combinagdo ao revestimento
PVC favoreceu condigdes ao aparecimento de podriddes.

Por outro lado, pode-se inferir que o armazenamento a 20 °C contribuiu

para reduzir a perda de massa fresca e o favoreceu o aumento da vida util pos-
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colheita dos repolhos. A combinacao entre temperaturas mais baixas ao uso de
PVC apresentou resultados potencializados, apesar da maior influéncia do
primeiro.

Foi notério que no armazenamento dos repolhos a 20 °C ocorreu menor
perda de massa fresca, e quando associamos o revestimento de PVC, esta foi
potencialmente minimizada. Atribuimos esse fato a dois eventos: reducado na
taxa respiratério e menor transpiragdo. Com a temperatura mais baixa utilizada
para armazenar, menor foi a taxa respiratéria, e paralelamente, o revestimento
com filme PVC atuou com barreira fisica, desta forma, reduziu a transpiracao e,
assim sendo, resultou em menor a perda de massa, prolongou a qualidade e a
vida de prateleira dos repolhos.

E possivel destacar também, que a perda de massa fresca, além de reduz
a qualidade dos produtos vegetais, também favorece uma redugéo econémica,
em virtude de que sua comercializagao se da por unidade de massa. No caso do
repolho, a medida que ocorre deterioragdo das folhas mais externas, seja por
apodrecimentos ou por desidratagao, estas séo retiradas e descartadas, levando
a reducao do peso das cabecas. Portanto, condicbes que levem a minimizar
diretamente as perdas de massa, indiretamente, reduzirdo os prejuizos
econdmicos.

De acordo com Chitarra e Chitarra (2005), perdas entre 3% a 6% € o
bastante para ocasionar um decréscimo na qualidade, provocando o
murchamento, e a firmeza dos vegetais, normalmente esta relacionada a
integridade da parede celular, da lamela média e com o turgor celular,
dependentes do potencial hidrico. Além disso, a perda de firmeza esta associada
diretamente com a solubilizagdo de substancias pécticas, e que no decorrer da
maturagcado acontece a transformagao da pectina insoluvel em pectina soluvel,
amolecendo e reduzindo a resisténcia dos tecidos (RUSSO et al., 2013). E
Miranda et al. (2002), enfatizam que as temperaturas mais baixas e a alteragcéo
da atmosfera de armazenamento sdo encarregadas pela manutengéo da firmeza
dos vegetais por um tempo mais longo devido a menor atividade respiratéria e
consumo das substancias de reserva e, consequentemente, maior durabilidade

da resisténcia dos tecidos.
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Nas condicdes de 20 °C com ou sem PVC, observou-se que a quantidade
de acidos organicos diminuiu simultaneamente em relagdo ao acréscimo no pH,
levando a aumentos na relagdo SST/AT. Assim, o decréscimo dos acidos pode
estar relacionado ao amadurecimento dos vegetais durante o armazenamento,
isto ocorre devido a sua utilizagdo no ciclo de Krebs, no decorrer do processo
respiratorio (CHITARRA e CHITARRA, 2005).

Ja a reducao de SST constatada em condi¢gdes de 30 °C com ou sem
PVC, pode ser atribuida ao incremento do processo respiratério e ao consumo
dos acidos organicos. Os valores de SST indicam tendéncia de acréscimo com
0 amadurecimento por conta da perda de massa que aglomera e concentra os
sélidos, também, em decorréncia da biossintese, degradacdo dos
polissacarideos ou, até mesmo, pela grande perda de agua pelos vegetais, o
que ocasiona o acumulo dos mesmos (OSHIRO et al., 2012).

Rinaldi et al. (2005) que observaram que repolhos armazenados a 0 °C
demonstraram uma acidez mais elevada do que aqueles armazenados a 5 °C.
Aguila et al. (2004) observaram que em rabanetes armazenados com PVC néo
ocorreram redugdes significativas nos teores de SST. Por outro lado, Vilas Boas
et al. (2012), contataram que os valores de pH de pimentdes nao foram afetados
pela embalagem e nem pelo tempo de armazenamento, distinguindo-se dos
resultados encontrados com o armazenamento do repolho.

O teor dos acidos organicos em condigdes de temperaturas mais elevadas
tende a diminuir, devido a sua oxidagdo no ciclo de Krebs, ocasionada pela
conversao dos acidos em agucares ou pela respiragdo, uma vez que nessa fase
ha maior demanda energética devido ao aumento do metabolismo (CHITARRA
e CHITARRA, 2005).

O uso de embalagem de saco de polietileno, filme PVC e embalagens
PET, prologaram o periodo de conservagao de pimentas-de-cheiro, raizes de
beterraba e folhas de salsinha (CERQUEIRA, 2012; ARRUDA et al., 2004;
ALVARES, 2006). Arruda et al. (2004) observaram que raizes de beterraba
recobertas com filme PVC e armazenadas a 20 °C apresentaram menor perda
de massa e pressao de turgescéncia e prologaram o seu periodo de conservagao
por mais de 9 dias (ARRUDA et al., 2004). Frutos de morangueiro podem ser

armazenados por no maximo trés dias em condi¢bées ambientes, enquanto que
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0 armazenamento em camara fria (2,34+0,78 °C e umidade relativa
89,9314,14%) proporcionou maior conservacao pés-colheita, podendo os frutos
ser armazenados até doze dias (ANDRADE JUNIOR et al., 2016). Vale ressaltar
que a vida util das hortalicas também é afetada pela temperatura, uma vez que,
o ambiente refrigerado além de diminuir o processo de respiragao, pode reduzir
a agao das enzimas, a perda de agua e a agao dos microrganismos que
provocam deterioracdo e assim aumentar a vida util de destes produtos
(CERQUEIRA, 2012).

Condigdes que levam a reduzir a atividade das enzimas de solubilizacao
de componentes de parede e manutencgao da turgescéncia dos tecidos permitem
prolongar a firmeza e vida util dos vegetais. Desse modo, é possivel inferir que
ao associarmos temperaturas mais baixas com revestimento PVC em repolhos,
ocorreram redugdes dos processos respiratorios, de senescéncia e
deteriorativos, por desacelerar o metabolismo, levando a um consumo mais lento

dos acidos orgénicos, prolongando a sua vida pos-colheita.

CONCLUSOES

As cabecas de repolho apresentaram diferente durabilidade a depender
da condigdo de armazenamento, sendo que 0 armazenamento com ou sem
revestimento PVC a 20 °C, duraram por 28 dias.

O armazenamento dos repolhos sem revestimento PVC a 30 °C
apresentaram uma duracéo de apenas 16 dias.

Repolho armazenados com PVC a 20 °C apresentaram menor perda de
massa fresca e de didmetro da cabeca, demonstrando sua viabilidade na
manutengao da qualidade por maior periodo.

Os repolhos armazenados a 20 °C tiveram suas caracteristicas fisicas e
quimicas alteradas, sendo que a atividade metabdlica apresentou menor
intensidade ao longo do periodo de armazenamento, favorecendo o
prolongamento da vida pos-colheita, principalmente quando associadas a

embalagem PVC.
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