CONSERVAC[\O__POS-COLHEITA DA BERINJELA 'CICA'
EM FUNCAO DO HORARIO DE COLHEITA?
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RESUMO - Foi estudado o efeito da temperatura no momento da colheita de frutos de berinjela
(Solanum melongena L.) cv. Ciga sobre a conservag@o pos-colheita em cAmaras mantidas a 12, 18
e 2442°C. As colheitas foram realizadas as 5 h (21°C e 94% UR), as 8 h (27°C e 72% UR) € as
11 h (32°C e 55% UR). Cada tratamento teve quatro repeti¢gdes, com dez frutos cada, em um
delineamento completamente casualizado. O tempo de meio-resfriamento de berinjelas colhidas
as 11 h e mantidas a 12°C foi de 46 minutos. A temperatura de armazenamento a 12°C conservou
os frutos por um periodo maior, e os frutos colhidos as 5 h apresentaram menor deterioragio,
mesmo quando armazenados em temperaturas mais elevadas, como 18 e 24°C. Os frutos colhidos
as 5 h da manhd e armazenados a 1242°C tiveram vida 1til de dez dias, com 12,05% de perda de
matéria fresca.

Termos para indexagdo: refrigeragdo, armazenamento pos-colheita.

EFFECT OF HARVEST TEMPERATURE ON THE SHELF-LIFE OF EGGPLANT FRUIT

ABSTRACT - Fruits, of eggplant (Solanum melongena L.) cv. Ciga were harvested at 5:00 a.m.
(21°C, 94% RH), 8:00 a.m. (27°C, 72% RH) and 11:00 a.m. (32°C, 55%RH), and stored at 12°C,
18°C and 24+2°C. Each treatment ‘had four replications, with ten fruits, in a completely
randomized block design. The half-cooling time was 46 minutes for the eggplant fruits harvested
at 11:00 a.m. and kept at 12°C. All fruits harvested at 5:00 a.m., 8:00 a.m. and 11:00 a.m. and
kept at 12°C maintained their quality until ten days, without deterioration. The fruits harvested at
5:00 a.m. showed less deterioration, even when stored at higher temperatures, as 18 and 24°C.

Fruits harvested at 5:00 a.m. and kept at 124+2°C had 12,05% of fresh weight loss.

Index terms: refrigeration, post-harvest storage

INTRODUCAO

Em geral, quanto mais elevada a temperatura,
menor € a vida util dos produtos horticolas. A
maioria dos fatores que causam as perdas, quanti-
tativas e qualitativas, sdo acelerados com o au-
mento da temperatura. Isso se aplica 4 taxa de
desenvolvimento de microorganismos, a taxa de
alteragdes fisiologicas internas € a processos fisi-
cos, como a perda de dgua e o murchamento (FAO
1978). Kader et al. (1974) afirmam que elevadas
temperaturas de campo dos frutos podem resultar
no aumento de deterioragdo pos-colheita e que o
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comportamento da composigdo e qualidade pos-
-colheita se relacionam a temperatura pré-
-colheita.

Segundo Ryall & Lipton (1979) as condigdes
otimas para armazenar a berinjela sdo temperatura
entre 10 e 13°C e umidade relativa de aproxima-
damente 95%. Mesmo assim,sua vida util ¢ de
apenas duas semanas.

O objetivo do presente trabalho foi avaliar a
influéncia da temperatura no momento da cothei-
ta, realizada ds 5 h, 8 h e 11 h da manha, e do ar-
mazenamento posterior a 12°C, 18°C e 24°C, na
conservagido pos-colheita de frutos de berinjela.-

MATERIAL E METODOS

Os frutos da berinjela, cv. Ciga foram colhidos ma-

nualmente, com padrio comercial (comprimento de
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22 cm, didmetro de 8 cm e peso médio de 350 g), man-
tendo-se o pedinculo. A colheita foi realizada em trés
diferentes horarios, observando-se a temperatura e wmi-
dade relativa no momento da colheita através de um
termoigrografo instalado no campo: s 5 h (21°C e 94%
UR), 8h (27°C e 72% UR), 11 h (32°C e 55% UR).
Apbs a colheita, os frutos foram dispostos em caixas de
plastico vazadas, e levados até o laboratorio de
Fisiologia P6s-Colheita do CNPH/EMBRAPA, onde fo-
ram mantidos sob diferentes temperaturas (12+2°C, 18
1$2°C e 2442°C) em cémaras frigorificas com umidade
relativa de 75 a 80%, durante dez dias.

A matéria fresca e a deterioragdo dos frutos foram
avaliados a cada dois dias. O delineamento estatistico
foi o de blocos totalmente ao acaso, sendo cada parcela
constituida de dez frutos e quatro repetigdes. O teste
Tukey ( = 0,05) foi usado para comparagdo de médias.
As temperaturas do pericarpo e do interior de dez frutos
colhidos as 11 h e mantidos a 12°C foram aferidas, logo
apbs a colheita, para o calculo do tempo de meio resfri-
amento, ou seja, o tempo necessario para reduzir a dife-
rena de temperatura entre o produto e o ambiente de
refrigeragdo pela metade (Wills et al. 1982). Para isto,
usou-se a equagdo: T = To exp (-k-t1/2), onde To € o
gradiente inicial entre a temperatura do fruto e a tempe-
ratura do meio refrigerante ¢ T é o gradiente entre a
temperatura do fruto e a temperatura do ar ap6s um in-
tervalo de tempo t.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As berinjelas que apresentaram menor perda de
matéria fresca foram as colhidas as 8 h, seguidas
de armazenamento a 1212°C; o tratamento onde
os frutos apresentaram maior perda de matéria
fresca foram colhidos as 11 horas, e armazenados
a 18+2°C. De modo geral, houve tendéncia de
maior perda de matéria fresca quando a tempera-
tura no momento da colheita aumentou, o que in-
dica que a colheita da berinjela nas primeiras-ho-
ras da manhi contribui para a manutengdo da sua
qualidade e a extensdo de sua vida util.

Com relagdo a deterioragdo, os frutos que se
conservaram por mais tempo foram colhidos as 5,
8 ¢ 11 horas ¢ armazenados a 12°C, ndo diferindo
estatisticamente entre si aos dez dias de armaze-
namento (Tabela 1). O maior nimero de frutos de-
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TABELA 1. Namero de frutos de berinjela deterio-
rados em funcio da hora dé colheita e
temperatura de armazenamento.
Brasilia-DF

Hora Temperatura Nimero de frutos deteriorados®
da de

colheita armazena- 4 dias 6 dias 8 dias 10 dias
mento

5h 12°C 00b' 00c 00d 00c
Sh 18°C 00b 00c¢c 05d 1.0d
S5h 24°C 00b 05bc 0.74d 3.25¢
8h 12°C 00b 00c 00d 00c
8h 18°C 00b 025bc 1.0cd 1.5d
8h 24°C 0.0b 025bc 2.25bc 4.25bc
I1h 12°C 00b 00c 00d 00c
11h 18°C 0.5ab 1.25b 3.75ab 5.75b
11h 24°C 0.75a 2.75a 525a 825a

1/ Tukey, 5% (Dados para anilise transformados em x + 1)
2/ Média de 10 frutos (4 repetigdes) i

teriorados foi registrado na colheita as 11 horas,
seguido de armazenamento a 24°C. A temperatura
de armazenamento a 12°C € a que conservou os
frutos por periodo de tempo maior, o que concorda
com a recomendagdo de Ryall & Lipton (1979) de
armazenar a berinjela a temperatura de 10 - 13°C.
A colheita as 5 horas levou a menor deterioragio
dos frutos, mesmo quando armazenados em tem-
peraturas mais elevadas, como 18 e 24°C. Isto
evidencia o efeito da temperatura dos frutos quan-
do da colheita na deterioragdo pds-colheita (Kader
et al. 1974), e conseqiientemente na extensdo da
vida util dos frutos de berinjela. Essa informagdo ¢
muito util, pois significa que o simples fato de
colher os frutos mais cedo, mesmo quando nio ha
disponibilidade de cAmaras frigorificas para arma-
zenamento poés-colheita, contribui para aumentar
a vida util da berinjela cv. Ciga.

CONCLUSAO

A colheita da berinjela cv Ciga as 5'h da
manhi (condi¢Bes ambientais de 21°C e 94% UR)
¢ armazenamento a 1242°C estendem a sua vida
util até dez dias, sem deterioragdo ¢ com 12,05%
de perda de matéria fresca.
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