CONSERVAGAO DE FRUTOS DE BERINJELA CV. CIGA
ATRAVES DE REFRIGERAGAO E EMBALAGEM!

GILMAR P, HENZZ e CLAUDIA SILVA®

RESUMO - Avaliou-se a conservaglio pés-cotheita de berinjela (Solantum melongena L.) cv. Cigaem
quatro temperaturas de armazenamento (4, 8, 12 € 24 °C) e trés tipos de embalagem (bandejas de papelso
envoltas em pelicula de PVC; de PVC perfurada, e sem embalagem). O delincamento experimental foi o
de blocos inteiramente casualizados, com quatro repetigtes (nove frutos/parcela, dispostos trés a trés
quando em bandejas com PVC). A cada dois dias, foram avaliadas aperda de matéria fresca, a deterioraglio
€ aocorréncia de danos por frio. Apés 16 dias, a perda de matéria fresca foi maior nos frutos conservados
sem embalagem, variando de 10,85 (4 °C) a 17,95% (24 °C), a0 passo que nos frutos envoltas em pelicula
de PVC variou de 1,69 (4 °C) a 5,95% (24 °C). A partir do quarto dia, os frutos sem embalagem
armazenados a 4 £ 8§ °C comegaram a mostrar sintomas de dano por frio. A deterioragdo dos frutos aos
16 dias foi maior nos frutos mantidos a 4 e 8 *C e envoltos em pelicula de plastico, ¢ em todos os
tratamentos mantidos a 24 °C. O tratamento que melhor conservou os frutos da cv. Cica durante 16 dias
foi o armazenamento a 12 °C ¢ a embalagem em pelicula de PVC, perfurada ou ndio, perdendo,
respectivamente, 1,79 e 1,81% de matéria fresca, sem apresentar deterioragho ¢ sintomas de dano por
frio. :

Termos para indexago: cultivar, Solanum melongena, armazenamento de frutos, peticula de pléstico,
deterioragio de ﬁ:uftos, dano por frio. : . .

EFFECT OF FILM-WRAPPING AND REFRIGERATION
ON POSTHARVEST SHELF-LIFE OF EGGPLANT FRUITS CV. CICA

ABSTRACT - Fruits of eggplant cv. Ciga, a new hybrid released by CNPH/EMBRAPA, were evalua-
ted for their postharvest shelf-life. Fruits were stored under four temperatures (4, 8, 12 and 24 °C) and
different ways of packing (PVC film-wrapping; perforated PVC film-wrapping; and without
wrapping). The experimental design was a completely randomized block, with four replications (nine
fruits/parcel, arranged in a set of three fruits when film-wrapped). Each two days, the fresh weight loss,
deterioration and the occurrence of chilling injury were evaluated. After 16 days of storage, the frésh
weight lossin those fruits not wrapped ranged from 10.85 (4 °C)to 17.95% (24 °C), and from 1.69 (4°C)
to 5.95% (24 °C) in PVC film-wrapped fruits. After the 4th day, unwrapped fruits stored at 4 and 8 °C _
begun to show chilling symptoms, Fruit deterioration was bigger in wrapped fruits kept at 4 and 8 °C and
also in all treatments kept at 24 °C. After 16 days, the best treatment for maintaining fruit quality of
cggplant cv. Ciga was temperature of 12 °C and PVC film-wrapping, perforated or not, losing respectively
1,79 and 1.81% of fresh weight, with 0% of fruit deterioration and without symptoms of chitling injury.

Index terms: cultivar, Solanum melongena, fruitstorage, plastic film, fruit deterioration, chilling injury.

' Aceito para publicaglio em 18 de outubro de 1994, INTRODUGCAO

*Eng. Agr., M.Sc., EMBRAPA/Centro Nacionai de Pesquisa de Hor- No Brasil, frutos de berinjela (Solanum
tligas (CNPH), Caixa Postal 0218, CEP 70359-970 Brasitia, DF.  melongena L.) sio geralmente comercializados a

* Enga. Agra,, M.Sc., EMBRAPA/Centro Nacional de Pesqui-  8ranel ¢ sem o uso de refrigeracfio. Desta maneira,
sa de Hortalicas (CNPH). . apdés poucos dias, os frutos ficam murchos,
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esponjosos ¢ sem brilho, perdendo seu valor
comercial e nutritivo.

A refrigeracfio ¢ uma das técnicas mais usadas
para aumentar a vida pds-colheita de produtos
horticolas. Especificamente para frutos de berinjela,
existem diferentes indicagBes de temperatura, umi-
dade relativa e acondicionamento na literatura,
Pantéstico et al. (1975) recomendam o armazenamento
a 10-12,8 °C e 92% de umidade relativa (UR)
durante duas a trés semanas, podendo o produto
perder até 9,6% de seu peso fresco. Ryall & Lipton
(1979) também indicam esta mesma faixa de tem-
peratura, porém com umidade relativa de 95%,
condigéio na qual os frutos mantém-se comercia-
lizdveis por dez a quatorze dias. Esteban et al. (1989)
consideraram 5 a 10 °C como a faixa 6tima para
conservar berinjela por mais de quinze dias, enquanto
Hardenburg et al. (1986) preconizamde 8a 12°Ce
90 a 95% de umidade relativa. Silva & Rocha (1980)
registraram que frutos de berinjela conservados a
10 °C ¢ 85 a 90% UR perderam 2,03% do seu peso
aos cinco dias e 12,90% aos 23 dias, ao passo que
os frutos mantidos entre 25 € 30 °C e 65 a 70% UR
perderam 6,25% aos cinco dias e 12,33% aos dez
dias. Mencarelli et al. (1989) avaliaram a conser-
vaghio de uma nova cultivar de berinjela de frutos
pequenos em duas temperaturas (5 e 10 °C) e quatro
modos de acondicionamento (sem embalagem, uso
das peliculas de pldstico, MD e MY, sendo este
altimo com e sem perfuraciio). Burton (1982) re-
lata uma perda de matéria fresca de 0,6%/dia em
frutos de berinjela conservados a 11-13 °C e
87-90% UR. Uma das limitagdes do uso da
refrigeraglio para aumentar a vida pés-colheita de
frutos de berinjela & a suscetibilidade a danos por
frio (“chilling”), sendo que Lyons & Breidenbach
(1987) relacionam a exposig#io dos frutos a 5 °C
ou tempetaturas menores por trés a quairo dias para
que ocorra o problema, enquanto Hardenburg et al.
(1986) consideram 7 °C como a temperatura mini-
ma em que a berinjela pode ser armazenada sem riscos.

A cv. Ciga é um novo hibrido de berinjela recém-
-langado pelo Centro Nacional de Pesquisa de Hor-
talicas (CNPH) da EMBRAPA, que apresenta como
principais caracteristicas alta produtividade, frutos

oblongos alongados, de coloragio roxo-escura, bri- -

Thantes e firmes, cdlice verde e resistéricia &
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Phomopsis e Colletotrichum (Reifschneider et al.,
1993). Entre os vérios fatores que podem afetar a
vida pés-colheita da berinjela, sfo citadas diferen-
¢as intrinsecas entre as cultivares (Uncini et al.,
1977, Sigrist, 1984) ¢ o tamanho do fruto. Além da
utilizag3o da refrigeragio, o uso de peliculas de
pléstico evita a perda de 4gua excessiva, mantendo
as caracteristicas qualitativas do produto, o turgor
¢ a aparéncia por mais tempo e reduzindo a
deterioragio (Saijo, 1988). Ben-Yehoshua et al.
(1980) utilizaram peliculas de polietileno de alta
densidade (10 um de espessura) e polietileno de
20 ¢ 30 pm para embalar frutos de berinjela e
observaram que a perda de peso fresco foi de 10 a
30 vezes menor nos frutos envottos com as peliculas
de plastico, mantendo a firmeza ¢ a qualidade por
um perfodo maior. Badgujar et al. (1987) avaliaram
frutos de sete cultivares de berinjela acondicionados
em sacos de polietileno, sendo que as cultivares
Aruna e 10-1-62 conservaram-se melhor, perdendo,
respectivamente, 18,6 ¢ 18,8% do seu peso aos doze
dias. Outra vantagem do uso de peliculas de plastico
como embalagem ¢ prevenir ou retardar o
aparecimento de sintomas de danos causados por
frio (“chilling”), conforme apontado por Risse
et al. (1987) em pimentdes e por Ben-Yehoshua
et al. (1981).em frutos citricos. Além disso, de
acordo com Hardenburg et al. (1986) e Abe et al.
(1980), vérios fatores concorrem para diferenciar
a suscetibilidade de frutos de berinjela ac dano por
frio: a cultivar, o estddio de madurez, o tamanho do
frato e a condicfio ambiental em que foi conduzida
a cultura.

O objetivo deste trabalho foi avaliar o potencial
de conservagio pés-colheita de frutos de berinjela

-da cv. Ciga, associado a0 uso de embalagem e refri-

geracho.
MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no Laboratorio de Péds-
-Colheita do CNPH da EMBRAPA. A cultura da berinjela
cv. Cica foi conduzida segundo as préticas agronfmicas
usuais da regiso. Os frutos foram colhidos manualments ¢
acondicionados em caixas de pléstico, para transporte.
Foram selecionados frutos que apresentavam cor plirpura
escura ¢ uniforme, brithantes e firmes, célice verde ¢ de-
mais caracteristicas tipicas da cultivar, descartando-se os

.
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que apresentavam danos por. insetos eu-docngas; ou nio
condizentes com o padriio comercial. Apds a scleglio, os
frutos foram lavados e deixados a secar 4 temperatura ap-
biente. Os frutos, cmbaludo foram dispostos.em bande;as
de papelfio envoltas ¢ com Pe fcula de PYC, com trés frutos
em cada uma; pard. o tratamcnto com pelicula de PVC
perfurads, foram feitos cinco furos com 0,3 cm, em dife-
rentes pontos. O frutos foram armazenados em cimaras
mantidas a4, 8, 12¢24°C, ¢ 75 a 85% UR. Para a avaliagho
da perda-de ratéria-fresca; todas as parcelas foram pesadas
antes de serem armazenadas, e, depois, em intervales de
dois dias. A deterioragio ¢ a ocorréncia de dano por frio
(“chilling™) também foram avaliadas em intervalos de dois
dias, pela anilise visval dos frutos. Considerou-s¢ como
deteriorado o fruto que apresentava podridfio causada por
patdgenos, ou outro tipo de sintoma que afetava a apardneia
€ conseqncntementc sua comercmhmgao 'As avaliagBes
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foram feitas até os.16:dias de armazenamento. O
delineamento experimental foi composte por blogos inteira-
mente casualizados, com quatro . repehcoﬁ. sendo cada
parcela constituida por nove frutos,

RESULTADOS EDISCUSSAO

Houve diferengas significativas entre as tempe-
raturas e o tipo de embalagem utilizado, em relaglio &
perda de matéria fresca, em todas as avaliagBes. Aos
16 dias de armazenamento, os frutos conservados
sem embalagem a 4, 8, 12 e 24 °C apresentaram de
10,85 a 17,95% de perda de matéria fresca (Fig. 1),
enquarito rios frutos embalados com pelicula de PVC
variou de 1,69 (4 °C, PVF perfurado) a 5,95%
(24°C, PVC perfurado). A umidade relativa das

4C

8cC
2 % —
1 18
18 +WOE_ 18- —afy—C
" ' —@— pvcr| “ —@—ever
uw 12 —-l—nmll - ;
»
A &
]
4
z.
. .
[ 2 4 8 s W 1 W i 0 2 4. 8 8 1B 12 W“ B
Dias de armazenamento Dias de armazenamento
12C 24C
-zn 20
1 18
1 1
% “*
w 1 w12
;” §1o
s .
[] [
4 4
21 2 1
[] " = [] + + + 1
T 2 4 & 3 10 12 U ® 0 2 4 & 8 W 12 W 1
Dias de anmnazenamentoc Dias de armazenamento

FIG. 1. Perda de matéria fresca (%PMF) de frutos de berinjela cv. Ci¢a mantidos a 4, 8, 12 ¢ 24 °C ¢
acondicionados em pelicula d¢ PVC, PVC perfnrado (PVCf) esem emhallgem (Sem) dursnte 16 dias.

CNPH/EMBRAPA, Brasilia-DF, 1992.
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cAmaras (75 a 85%) acelerou a perda de Agua dos
fnitos sem embalagem, o que nio aconteceu nos
frutos envoltos em peliculas de PVC. Esta situagio
reflete bem a condiglio normal em gue sfio
comercializadas as hortali¢as no Brasil, em que
gdndolas e balcBes dos mercados nfo sfo
refrigerados, ou, se ¢ utilizada a refrigerag3io, niio
existe um cuidado especial com a umidade relativa.
Os frutos conservados a 24 °C envoltos em peliculas
de pléstico perderam, aos 16 dias, 5,32 e 5,95% de
matéria fresca (PVC e PVC perfurado, respectiva-
mente), a0 passo que os frutos conservados a4, 8 ¢
12 °C ¢ envoltos em PVC (perfurado ou nfio)
perderam apenas de 1,69 (4 °C) a 2,42% (8 °C). De
acordo com Pantéstico et al. (1975), frutos de
berinjela podem perder até 9,6% de sua matéria
fresca, sem comprometimento dos padrdes de
comercializachio do produto. Apesar das discrepén-
cias observadas na literatura acerca da faixa de tem-
peratura adequada para armazenamento de berinjela,
situada entre 5 e 13 °C, os dados obtidos neste tra-
balho concordam parcialmente com as indicagdes
de Pantastico et al. (1975), Ryall & Lipton (1979),

Silva & Rocha (1980), Burton (1982), Hardenburg .

et al. (1986) ¢ Esteban et al. (1989). Burton (1982)
relata uma perda de matéria fresca didria de 0,6%
em frutos de berinjela mantidos a 11-13 °C e
87-90% UR, ao passo que neste trabalho os frutos
conservados sem embalagem a 12 *C perderam
0,68% diariamente, ¢ que pode ser explicado pela
menor umidade relativa das cimaras. Mencarelli
et al. (1989), avaliando a conservagio de uma nova
cultivar de berinjela de frutos pequenos, conside-
raram adequadas as temperaturas de 5 ¢ 10°C, e 0
uso, ou nfo, de peticulas de plastico para o arma-
Zzenamento durante doze dias, o que reforga a
importincia do estude do efeito da cuitivar.

Assim como nos trabalhos de Ben-Yehoshua
et al. (1980), Badgujar et al. (1987) e Saijo (1988),
a utilizagio de peliculas de plastico de PVC,
perfurada ou nfo, também protegeu os frutos de
excessiva perda de matéria fresca mantendo a
qualidade do produto.

A deterioragfo dos frutos, avaliada aos 16 dias,
variou de 0 a 100%, considerando-se como deterio-
rados os frutos que apresentavam podriddo, desco-
loragdo ou outro tipo de sintoma que afetava a apa-
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réncia da berinjela e inviabilizava sua comercializaglio
(Fig. 2). Os frutos conservados a 12 °C apresenta-
ram os melhores resultados em relaclio 4 deteriora-
¢Ho, com apenas 5% dos frutos sem embatagem'de-
teriorados aos 16 dias, ¢ nenhuma deterioraglio
(0%) nos frutos envoltos em PVC (perfurade ou
néo). Os frutos conservados a 4 e 8 °C, envolvidos
em peliculas de PVC, apresentaram maior deterio-
raglio quando comparados com os sem embalagem,
variando de 45 (8 °C, PVC perfurado) a 75% (4 °C,
PVC). A 24 °C, os frutos sem embalagem apresen-
taram 100% de deterioragfio. As maiores percenta-
gens de deterioraglio apresentadas pelos frutos
envoltos em PVC aos 16 dias devem-se & maior
umidade proporcionada pelo plastico, ocorrendo
podridéio-mole causada por Erwinia, e pela provével
inadequagtio do armazenamento de frutos dacv. Cica
em temperaturas abaixo de 12 °C, apesar do efeito
benéfico que a pelicula de plastico e as temperaturas
de4e8°C proporc:onaram em termos de perda de
matéria fresca.

Os sintomas de dano por frio (“chilling™) domeca-

. ram a aparecer apés quatro dias nos frutos sem em-

balagem armazenados a 4 e 8 °C, na forma de pe-
quenas depressdes (“pitting”), tornando-se bem de-
finidas a partir do sexto dia. Este resultado concorda
parcialmente com Lyons & Breidenbach (1987), que
citam a exposigio de frutos de berinjelaa 5°C ou a

FIG. 2. Deterioragfio de frutos de berinjela cv. Cica
mantidos a 4, 8, 12 e 24°C ¢ acondicionados
em pelicula de PYC, PYC perfurado (PVCl) e
sem embalagem (Sem) durante 16 dias.
CNPH/EMBRAPA, Brasilia-DF, 1992,
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temperaturas mais baixas por trés a quatro.dias para
o aparecimento dos sintomas. Até o, décimo-sexto
dia de armazenamento, estas lesies aumentaram de
tamanho, formando grandes 4reas. irregulares, de-
primidas e escuras. Os frutos embalados com
pelicula de- PVC: {(com e sem perfuraglio) e
armazenados a 4 ¢ 8 °C nfo mostraram nenhum
sintoma visivel de dano por frio, como conseqiiéncia
da menor perda de matéria fresca dos frutos. Abe
et al. (1980) registraram a ocorréncia de “chilling”
em frutos mantidos durante cinco dias a 10 °C,
tornando-se mais severo aos dez dias, ¢ Hardenburg
et al. (1986) consideraram 7 °C como a températura
minima em que frutos de berinjela podem ser
mantidos sem sofrer danos por “chilling”. A
constataglio de que o uso de peliculas de plastico
pode retardar e prevenir as lesdes decorrentes de
dano por frio também foi verificada por Risse et al,
(1987) em pimentdes embalados individualimente
em PVC, mantidos primeiramente a 10 °C por cinco
dias e posteriormente a 1, 4 ou 7 °C durante 7, 14
ou 21 dias, ¢ também em frutos citricos por
Ben-Yehoshua et al. (1981). Segundo Hardenburg
et al. (1986) e Lyons & Breidenbach (1987), a
suscetibilidade de frutos de berinjela a dano por frio
varia de acordo com a cultivar, o estidio de madurez,
a estagfo do ano em que foram cultivados os frutos
e o tamanho do fruto (Mencarelli et al., 1989).
Diferencas em termos de conservaglio pés-colheita
de cultivares também foram constatadas por Sigrist
(1984), que avalicu o comportamento pés-colheita
de nove cultivares de berinjela. Nelas a vida pos-
-colheita dos frutos mantidos a 12,5 °C variou de
14 dias, nas cvs. Black Beauty ¢ Flérida Market, a
22 dias, na cv. White Eggs 108, uma berinjela
ornamental que possui frutos brancos e pequenos,
Também Uncini et al. (1977), Badgujar et al. (1987)
e Mencarelli et al. (1989) constataram tais
diferencas em termos de conservaciio pos-colheita.

- CONCLUSOES

L. A temperatura de 12 °C ¢ 0 uso de embalagem,
na forma de pelicula de PVC, perfurada ou néo,
aumentaram a conservagio € mantiveram a
qualidade dos frutos de berinjela cv. Ciga por até
16 dias, com pequena perda de matéria fresca e
nenhuma deterioragio.
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2. Ouso de peliculas de plastico preveniu a ocor-
réncia de dano por frio (“chilling”) nos frutos ar-
mazenados a 4 e 8 °C durarite 16 dias.
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