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Evaluation of the post-harvest preservation of Xingu blackberries

The aim of this work was to evaluate the effect of different types of packaging and storage periods on
the quality of blackberry fruit cv. Xingu. The experiment was carried out in the Agroecology, Plant
Physiology and Plant Health Laboratories at the Federal University of the Southern Frontier
(UFFS), Cerro Largo campus - RS. A randomized design was used in a 4 x 8 factorial scheme, with
four types of packaging: control (no packaging), Styrofoam covered with polyethylene film, plastic
tray and plastic bag, and eight days of storage. The following parameters were assessed: fruit length,
mass loss, soluble solids and titratable acidity. The results showed that plastic bag packaging was
the most efficient at preserving fruit quality, maintaining higher soluble solids levels during storage.
The use of Styrofoam covered in polyethylene film resulted in greater fruit length and mass at the end
of the experiment.

RESUMO

Palavras-chaves
pequenos frutos
embalagem
Rubus sp.

O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito de diferentes tipos de embalagens e periodos de arma-
zenamento na qualidade dos frutos de amoreira-preta cv. Xingu. O experimento foi realizado nos
Laboratdrios de Agroecologia, Fisiologia Vegetal e Fitossanidade da Universidade Federal da Fron-
teira Sul (UFFS), campus Cerro Largo - RS. Utilizou-se um delineamento casualizado em esquema
fatorial 4 x 8, com quatro tipos de embalagens: testemunha (sem embalagem), isopor revestido por
filme de polietileno, bandeja plastica e saco plastico, e oito dias de armazenamento. Foram avaliados
os parametros: comprimento dos frutos, perda de massa, sdlidos soliveis e acidez titulavel. Os resul-
tados demonstraram que a embalagem de saco plastico foi a mais eficiente para preservar a qualidade
dos frutos, mantendo maiores teores de solidos soluveis durante o armazenamento. Ja o uso de isopor
revestido por filme de polietileno proporcionou maior comprimento ¢ massa dos frutos ao final do
experimento.
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INTRODUCAO

A fruticultura é uma opgdo de produgo no Bra-
sil, visto que a extensao territorial favorece esse sis-
tema, sendo possivel a producdo de diversas frutas
(tropicais, subtropicais e temperadas) sob distintas
condigdes climaticas (Kist et al, 2022). Atual-
mente, mais de cinco milhdes de pessoas atuam
nesse setor, sendo essas de forma direta ou indireta
(Fachinello et al., 2011; Teixeira, 2018). Dentre es-
sas opgoes de cultivo, tem-se os pequenos frutos ou
smallfruit, como ¢ utilizado na literatura internaci-
onal (Antunes et al., 2014), que fazem parte do sis-
tema de producdo de frutas de clima temperado.

Os pequenos frutos, como a amoreira-preta, a
framboesa, o mirtileiro e o morangueiro, abrangem
diversas espécies (Fachinello et al., 2011; Oliveira
et al., 2020). De acordo com Martins et al., (2019),
esses frutos ainda sdo pouco conhecidos pelos pro-
dutores como uma alternativa de renda. No entanto,
as pesquisas em nivel nacional que destacam essas
espécies como potencial para o aumento de renda
estdo em expansdo. A amoreira-preta, por exemplo,
pode ser cultivada em regides de clima temperado,
subtropical e tropical devido a sua adaptabilidade
as diferentes condi¢des edafoclimaticas. Além de
ser uma planta rustica, outro fator favoravel ao seu
cultivo € o baixo custo de implantagdo de um pomar
de amoreira-preta (Crosa et al., 2021).

Outro fator de relevancia ¢ que um pomar de
amoreira-preta tem producao ja no seu segundo ano
p6s implementado, oportunizando ao produtor ga-
nhos a curto prazo, uma vez que para os demais sis-
temas de cultivo relacionados a fruticultura os pra-
70s para se ter produg@o sdo maiores. Os frutos de-
correntes desse sistema podem ser comercializados
de diversas formas e para diferentes mercados, uma
vez que se tem o mercado in natura, a indistria de
produtos lacteos ou mesmo congelados, além de fa-
bricas de geleias e doces (Antunes et al., 2014). En-
tretanto, o cultivo desses frutos exige cuidado no
periodo de conservagdo pos-colheita, visto que este
¢ curto, considerando que os frutos de amoreira-
preta apresentam elevada taxa respiratoria e tor-
nam-se pereciveis em um curto periodo (Schiavon
etal, 2021).

Uma das formas para proporcionar a expansao
de produgdo de amoreira-preta no cendrio nacional
¢ o melhoramento genético, considerando a selegdo
de genotipos que apresentem caracteristicas quimi-
cas e nutricionais para aumentar, em alguns casos o
periodo poés-colheita e também se ter conhecimento
acerca das embalagens adequadas para se realizar o
armazenamento, tendo em vista que essas podem
possibilitar um aumento na vida de prateleira dos
frutos e, por consequéncia, maiores possibilidades
de comercializagdes (Schiavon et al., 2021). O mer-

cado consumidor de frutas tem como uma tendén-
cia visar a qualidade dos produtos, atentando-se até
mesmo a presenga ou ndo de marcas e selos, que
sdo indicativos de qualidade. Dessa forma, os pro-
prios produtores estdo voltados ndo so aos aspectos
quantitativos da produgdo, mas também aos quali-
tativos, que asseguram a mercantilidade de seus
produtos (Trevisan et al, 2010; Fabiane et al.,
2020). Assim, objetiva-se com este trabalho avaliar
as condicdes de conservagido pos-colheita da culti-
var de amora da cultivar Xingu, sujeita a diferentes
embalagens, durante 8 dias de conservagdo.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi desenvolvido nos laboratérios
de Fisiologia Vegetal, Fitossanidade ¢ Agroecolo-
gia da Universidade Federal da Fronteira Sul, cam-
pus de Cerro Largo, nas coordenadas 28°08'49" de
latitude sul e 54°44'17" de longitude oeste, estando
a uma altitude de 211 metros (IBGE, 2021), sendo
realizado no més de dezembro de 2019. O clima da
regido segundo a classificacdo climatica de Koppen
¢ do tipo cfa, caracterizado como subtropical
umido, com verdo quente e sem estagdo seca defi-
nida (Moreno, 1961).

Para a realizagdo do experimento foram utiliza-
dos frutos do ciclo de produgdo de 2018/2019. Para
avaliag@o acerca do periodo de armazenamento ¢ a
embalagem mais adequada para a conservacao dos
frutos, utilizou-se o delineamento inteiramente ca-
sualizado com fatorial 8 x 4, sendo 4 embalagens
(testemunha, bandeja de poliestireno expandido co-
berto por filme polietileno, bandeja plastica e saco
plastico) em oitos dias de armazenamento em 5 re-
peticdes, totalizando 160 unidades experimentais.
Todos os tratamentos foram mantidos a tempera-
tura média de 4 °C (Cantwell, 2001).

As avali¢Ges foram iniciadas no dia zero e
seguiram-se até o dia sete, data de encerramento do
experimento. Em cada dia, um fruto de cada trata-
mento era submetido as avaliagdes de diferentes pa-
rametros, sendo o primeiro a obtengdo do compri-
mento dos frutos, qual foi realizada utilizando-se
um paquimetro digital, sendo dada em mm. De cada
fruto, considerando todos os tratamentos e repeti-
¢oes, foi avaliado a coloragdo, por meio de um co-
lorimetro digital modelo WR10, sendo que esse re-
sulta em trés variaveis, sendo elas o 1*, a* e o b*.
Entretanto, para se obter resultados para fins da
avaliagdo realizada no presente trabalho foi neces-
sario a conversdo desses parametros para o angulo
Hue, sendo utilizada a formula H® = tang-1 (b*/a*),
onde o resultado é expresso em graus e indica a to-
nalidade (Monteiro et al., 2015). Ja para fins de de-
terminacdo dos so6lidos soluveis das repetigdes, foi
utilizado o refratdmetro digital modelo DBR 45
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(AOAC, 1992), sendo os resultados expressos em
°Brix.

A acidez titulavel foi determinada fazendo o uso
de frutos congelados, que foram anteriormente uti-
lizados para determinag@o dos solidos soluveis. A
acidez titulavel faz mengdo a quantidade de acido
de uma amostra que reage de forma direta com uma
base de concentracdo conhecida. Podendo ser ex-
pressa em porcentagem (%) de acido predominante
para cada fruto ou na unidade de medida meq/L
(Instituto Adolfo Lutz, 2008).

A perda de massa, ao longo do periodo de pos-
colheita, foi realizada pesando-se os frutos em ba-
langa de precisdo modelo AD 330 com capela,
sendo os resultados expressos em gramas (g), e fi-
nalmente, o aparecimento de doengas fungicas foi
aferido identificando a contaminagdo flingica em
cada fruto, sendo determinada através da raspagem
de sinais nos frutos. O material resultante da raspa-
gem foi isolado em placas de Petri contendo o meio
de cultura, processo que ocorreu na camera de
fluxo, para evitar contamina¢do com outros fungos.
Para crescimento das culturas raspadas dos frutos,
foi utilizado o meio de cultura Agar (Carollo e Fi-
lho, 2016), oportunizando dessa forma o cresci-
mento do fungo ou confirmando a presenca deste
no tecido do fruto, onde as placas de Petri foram
colocadas na estufa para estimular esse cresci-
mento, a uma temperatura de 25°C (Carollo e Filho,
2016). Apods o crescimento dos fungos, pequenas
estruturas desses foram transferidas para laminas
com sobreposi¢do de laminulas para posterior iden-
tificagdo do microrganismo fitopatogénico em mi-
croscopio optico pelas estruturas dos mesmos (Luz
etal, 2011).

As analises de variancia foram realizadas pelo
programa computacional ASSISTAT versdo 7.7
betapt (Silva eAzevedo,2016), aplicando-se o teste
F a p<0,01 de significancia, para diagndstico de
efeito significativo e comparadas entre si pelo teste
de Tukey, enquanto os graficos foram elaborados
no software SigmaPlot® versdo 12 (SPSS, 2011).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A conservagdo pos-colheita de frutos pereciveis,
como a amora-preta, depende de técnicas que mini-
mizem a manipulagdo de suas caracteristicas senso-
riais e nutricionais. Neste estudo, observamos que
o uso de diferentes tipos de embalagens e o controle
da temperatura influenciam diretamente na reten-
¢do de atributos de qualidade dos frutos cv. Xingu.
Dentre as variaveis que foi observada diferencga sig-
nificativa entre os tratamentos tem-se a massa mé-
dio de frutos, comprimento de frutos, didmetro dos
frutos e solidos soluveis.

Em relagdo ao armazenamento dos frutos de

amoreira-preta nas diferentes embalagens submeti-
dos a temperatura de 5°C na B.O.D., (Antunes et
al., 2003) discutem que o frio retarda os processos
fisiolégicos da planta, como por exemplo a respira-
¢do ¢ a produgdo de calor, que sdo fatores que le-
vam a senescéncia do fruto. No entanto, com a re-
dugdo da intensidade das taxas respiratorias do
fruto, também ¢ reduzido a perda de atributos que
caracterizam a qualidade dos frutos, como o aroma,
o sabor, a cor e a textura.

Foi observado que a utilizagdo das diferentes
embalagens possibilitou uma melhor qualidade dos
frutos. Dentre as utilizadas, a bandeja de poliesti-
reno expandido coberto por filme polietileno
(BPECFP) foi a que possibilitou maior massa de
frutos (21,3 g) (Figura 1). Em relacdo a massa dos
frutos no decorrer do periodo de armazenamento,
verificou-se que ao passar dos dias, ocorreu a redu-
¢do da massa dos frutos, sendo que no ultimo dia de
armazenamento dos frutos a perda de massa chegou
a ser de 70,6 % em relagdo ao primeiro dia de ar-
mazenamento (Figura 1).

Soethe et al., (2019), observaram valores de
perda de massa de 2,72% em amoras-pretas ‘Tupy’
armazenadas por 8 dias a 5 °C. Ja no estudo feito
por Bischoff et al., (2013) em que amoras pretas fo-
ram armazenadas a 0°c por 4 dias, a perda de massa
foi de 8.4%. De acordo com Sandhya (2010), a
perda de massa esta relacionada com a taxa respi-
ratoria e de transpiragdo dos frutos e a refrigeragao
¢ uma técnica utilizada para reduzir estes processos
metabolicos. E ainda, a perda de massa dos frutos
ocorre principalmente pela transpiracdo, ¢ a menor
perda de massa, com reducdo da temperatura de ar-
mazenamento, decorre principalmente da diminui-
¢do do déficit de pressdo de vapor entre o fruto € o
ar da atmosfera do ambiente de armazenamento
(Soethe et al., 2016).

Considerando a interag¢do a ocorréncia de intera-
¢do entre tipo de embalagem e os dis de armazena-
mento (Tabela 1), a interagdo indica que a resposta
de uma variavel depende ndo apenas de cada fator
isolado (embalagem ou tempo de armazenamento),
mas também de como esses fatores combinados in-
fluenciam os resultados observados. Onde a massa
e o comprimentos dos frutos diminuiram com o
tempo de armazenamento em todos os tratamentos.
No entanto, essa reducdo foi menos acentuada nas
embalagens que desenvolveram uma atmosfera
mais fechada, como a bandeja de poliestireno ex-
pandido coberta com filme de polietileno e o saco
plastico. Essa diferenca sugere que, ao limitar a ex-
posigdo ao ar, essas embalagens podem reduzir a
taxa de desidratacdo e manter a firmeza dos frutos
por mais tempo. A interagdo significativa indica
que o efeito da embalagem na massa e compri-
mento dos frutos é mais evidente com o passar dos
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dias, refletindo a capacidade dessas embalagens de
retardar a perda de massa e o encolhimento em pe-
riodos prolongados.

Tabela 1. Resumo da analise de varidncia para a massa média de frutos (PMF, g), comprimento de frutos (CF,
mm), diametro dos frutos (DM, mm), sélidos soluveis (SS, °Brix), acidez titulavel (AT, %) e cor dos frutos
(CDF, °Hue) de amoreira-preta submetida a embalagens de armazenamento e oito dias de conservagao, Cerro

Largo, RS, 2023.

Fonte de variacao PMF CF DM SS AT CDF
Embalagens 138,4 ** 550,1 ** 543.0 ** 4,3 ** 7,7 ns 26,8 ns
Testemunha 19,3 b 18,9b 17,1d 21,3 b I,l1a 129 a

BPECFP 21,3 a 20,2 a 18,4 b 21,4 ab 1,3a 159a
Bandeja plastica 18,5¢ 17,8 ¢ 20,7 a 21,3 b 1,2a 19,4 a
Saco pléstico 17,2d 17,2d 17,7 ¢ 21,5a 1,6 a 19,5a
DIAR 1172,8 ** 974.7 ** 581,1 ** 172,6 ** 8,2 ns 31,5ns
Dia 0 29,6 a 224a 220a 21,9b 1,2a 112a
Dia 1 26,3b 20,2 b 20,4 b 21,5¢ I,1a 129 a
Dia 2 23,5¢ 19.8b 19,5¢ 234a 1,0 a 123a
Dia 3 20,3d 19,0 ¢ 19,3 ¢ 22,3b 1,3a 13,5a
Dia 4 174 ¢ 19,0 ¢ 18,4d 20,6 d 1,5a 14,8 a
Dia 5 14,7 £ 16,6 d 172 ¢ 199 ¢ 1,5a 159a
Dia 6 12,1 ¢g 16,6 d 16,1 f 20,2 e 1,6 a 16,1 a
Dia 7 8,7h 14,5¢ 15,1 ¢g 214 f 1,5a 16,3 a
EMB x DIAR 4,9 ** 9.5 ** 19,6 ** 55,3 ** 1,84 ns 1,9 ns
CV (%) 49 1,9 2,2 1,8 4.4 3,7

BPECFP - bandeja de poliestireno expandido coberto por filme polietileno; EMB — embalagens; DIAR — dias
de armazenamento; CV (%) - coeficiente de variagdo; ** significativo ao nivel de 1% de probabilidade; *
significativo ao nivel de 5% de probabilidade; ns ndo significativo.

Estudos como o de Soethe et al., (2019) em amo-
res "Tupy' mostram que a perda de massa dos frutos
¢ um problema comum durante o armazenamento e
que métodos de conservagao como refrigeracdo e
embalagem sdo eficazes para minimizar esse efeito.
A interacdo neste estudo indica que a combinagdo
de baixa temperatura e uso de embalagens adequa-
das contribui significativamente para preservar o
tamanho e a massa dos frutos ao longo do tempo.

A coloracao dos frutos, medida em angulo Hue,
foi influenciada pela interagdo dos tratamentos, evi-
denciando que a embalagem desempenha um papel
importante na preservagao dos pigmentos ao longo
do tempo. As embalagens que criam uma atmosfera
mais fechada ajudam a preservar a cor original dos

frutos, retardando o escurecimento ¢ a mudanca de
tonalidade que ocorre com o passar dos dias. A pre-
servagdo da cor ¢ especialmente relevante em frutas
pequenas, onde a aparéncia visual € um atributo im-
portante para a acessibilidade do consumidor.

A literatura confirma que embalagens que criam
atmosferas modificadas passivas, como bandejas
plésticas cobertas e sacos plasticos, protegidas da
oxidacdo de pigmentos, preservando melhor a cor
dos frutos (Monteiro ef al., 2015). A interacao esta-
tistica entre embalagem e tempo de armazenamento
neste estudo sugere que o uso de embalagens fecha-
das associadas a refrigeragao € particularmente be-
néfico para manter a precisdo desejada em frutos
pereciveis.
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Figura 1. Massa média de frutos de amoreira-preta cv Xingu, submetidas a diferentes embalagens em 8 dias de

armazenamento, Cerro Largo, RS, 2023.

Em relagdo ao comprimento dos frutos, assim
como para a massa dos frutos, a bandeja de polies-
tireno expandido coberto por filme polietileno pro-
porcionou maior tamanho dos frutos quando com-
parada as demais embalagens (20,2 g) (Figura 2).
Em se tratando da relagcdo do tamanho dos frutos
com os dias de armazenamento, de acordo foi-se
passando os dias os frutos foram reduzindo de ta-
manho (Figura 2). Fator esse que faz correlagdo
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com o mencionado por Antunes et al., (2003) que a
testemunha difere dos demais tratamentos conside-
rando que estes foram armazenados em ambiente
com temperaturas de 4°C, uma vez que temperatu-
ras baixas reduzem o metabolismo dos frutos e, por
consequéncia, os mesmos sdo menos afetados em
relacdo ao tamanho / comprimento.

Ulllgﬂll

Testemunha

BPECFFP Bandeja plasticsSaco plastico

Embalagens
Figura 2. Comprimento médio de frutos de amoreira-preta cv Xingu, submetidas a diferentes embalagens em

8 dias de armazenamento, Cerro Largo, RS, 2023.
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Em relagdo ao diametro dos frutos, observou-se
que a bandeja plastica possibilitou a manuteng¢do do
maior diametro dos frutos (20,7 mm) (Figura 3).
Enquanto nos dias de armazenamento o maior dia-
metro foi observado nos primeiros dias, sendo que
a partir do dia 4 ocorreu reducdo consideravel no
diametro dos frutos (Figura 3). Essa perda de massa

30 o

I
Lh
]

Diametro médio de frutos (mm)

Testenmunha

BPECFP

em frutos € causada principalmente pela perda de
agua do fruto através dos processos de transpiragdo
e respiracdo o que implica tanto na perda de massa
da matéria fresca comercializavel, como também
na perda de qualidade do produto (Brackmann et
al., 2007; Einhardt et al., 2017).

Dia O
Dia 1
Dia 2
Dia 3
Dia 4
Dia 5
Dia 6
Dia 7

i

Bandeja plastica  Saco plastico

Embalagens

Figura 3. Comprimento médio de frutos de amoreira-preta cv Xingu, submetidas a diferentes embalagens em

8 dias de armazenamento, Cerro Largo, RS, 2023.

A concentragdo de sélidos soluveis (°Brix) foi
significativamente influenciada pela interagdo en-
tre o tipo de embalagem e o tempo de armazena-
mento. Para os sélidos soluveis, foi verificado que
na embalagem de saco plastico, ocorreu maior act-
mulo de solido soltveis (21,5 °Brix). Ja para os dias
de armazenamento, foi visto que nos dias 2 e 3
houve maior indice de solido soliveis nos frutos.
Os resultados obtidos nesse trabalho diferem dos
encontrados por Bischoff et al., (2013), uma vez
que os autores observaram que frutos de amoreira-
preta refrigerados e embalados com filme plastico
e biofilme, os teores de solido soltiveis aumentaram
com o decorrer dos dias. Prado et al., (2010) anali-
sando os teores de solidos soluveis totais em toma-
tes armazenados em com biofilme e embalagem de
PVC em temperatura ambiente e refrigerado tam-
bém observou um aumento dos teores ao longo do
tempo de armazenamento.

Lima et al., (2007) informam que um elevado
teor de solidos solaveis nos frutos, além de satisfa-
zer a preferéncia do consumidor, ¢ muito impor-
tante quando o produto ¢ industrializado, pois reduz
a necessidade de adig¢@o de agucar. Para Yamashita
et al., (2006), a diminuicdo do teor nessas datas
pode ser justificada por consequéncia da utilizacao
dos acgucares presentes nos frutos como uma fonte
de energia para manter a atividade metabolica des-
ses. Os resultados obtidos neste trabalho, demons-
tram que a amora-preta ‘Tupy’, apds colhida, ndo
apresenta evolugao na sua maturagdo, mesmo apos
sete dias de armazenamento.

Considerada uma fruta ndo climatérica, a amora-
preta apresenta curta vida pos-colheita, alta taxa
respiratoria e baixa produgdo de etileno. Depois de
colhida, seu processo de amadurecimento € inter-
rompido, mesmo com a aplicacdo de exdgena de
etileno (Borsatti et al., 2015).
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Figura 4. Solidos soluveis de frutos de amoreira-preta cv Xingu, submetidas a diferentes embalagens em 8

dias de armazenamento, Cerro Largo, RS, 2023.

No que diz respeito a interag@o entre as embala-
gens e os dias de armazenamento, ocorreu interagao
entre eles. Essa relacdo positiva entre ambos esta
relacionada com o tipo de embalagem utilizada, a
qual pode ter um impacto direto na preservacao da
qualidade, afetando aspectos como perda de massa,
firmeza, cor e tempo de prateleira das frutas. Por
exemplo, embalagens plasticas, que criam atmosfe-
ras modificadas passivas, limitam o nivel de oxige-
nio e aumentam o didéxido de carbono, reduzindo a
taxa respiratoria e perda de massa dos frutos. Essa
técnica € especialmente eficaz para preservar frutas
frescas, como morangos e physalis, a0 minimizar
mudangas fisicas e quimicas na pos-colheita (Fer-
reira Neto et al., 2006).

Em relagdo a ocorréncia de doencas fiingicas, foi
observada no periodo de execucdo do experimento
o aparecimento do fitopatogeno identificado como
Botrytis sp., causando a ocorréncia da doenga po-
pularmente conhecida como mofo cinzento, que ¢
uma doenga que causa prejuizos tantos estéticos no
fruto, quanto qualitativos e quantitativos (T6foli et
al., 2011). Todavia, o patdgeno foi encontrado ape-
nas nos frutos expostos como condicao de trata-
mento de testemunha, armazenados a uma tempe-
ratura de 24°C, sendo que o fungo tem sua capaci-

dade de reproducdo considerada ideal com tempe-
raturas a partir dos 20°C (Kimati et al., 2005).

Em relacdo aos sintomas visuais, tem-se a ocor-
réncia de frutos totalmente mumificados por esse
“mofo”, alterando ainda o sabor dos frutos e invia-
bilizando sua comercializagdo. Além disso, pode
ocorrer a contaminagdo de frutos sadios pelo con-
tato com esse patogeno, uma vez que o fungo pode
ser disseminado tanto pela 4gua como pelo vendo
(Ueno, 2012). Fungo esse que ocasiona a produgao
de micélio de coloragdo acinzentada e é composto
por hifas e conidiéforos ramificados, que possuem
em seu apice conidios incolores ou mesmo acinzen-
tados (Figura 4). O patogeno geralmente coloniza
primeiro tecidos mortos, senescentes ou mesmo en-
fraquecidos que servem para o estabelecimento do
fungo e posterior reproducao e colonizagao nos de-
mais tecidos (Kimati ef al., 2005).

Este pode causar prejuizos e se colonizar mesmo
em frutos armazenados a temperaturas de 0 a 10°C,
uma vez que os mesmos apresentem lesdes da do-
enca adquiridas seja na colheita ou no transporte
desses frutos (Tofoli et al., 2011). Entretanto, nos
tratamentos submetidos a temperatura de 4°C ndo
foi observada a ocorréncia de doengas nos frutos
durante o periodo de armazenamento.
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Figura 5. Estrutura do fungo fitopatogénicos Botrytis sp. encontrado em frutos de amoreira-preta cultivar
Xingu, submetidas a diferentes embalagens de armazenamento, Cerro Largo, RS, 2023.

CONSIDERACOES FINAIS

O uso de embalagens ¢ uma alternativa para
manter a integridade e aparéncia dos frutos de amo-
reira-preta e aumentar sua vida de prateleira, uma
vez que fazendo o uso das mesmas € possivel reali-
zar o armazenamento correto dos frutos. Conside-
rando que a exposicdo dos frutos a temperaturas
baixas afeta os processos respiratorios dos frutos e
por consequéncia na perda de massa, que esta asso-
ciada diretamente a perecibilidade da amora preta.
Sendo assim, a embalagem de saco plastico de-
monstrou-se como a embalagem mais adequada a
ser utilizada, uma vez que apresentou maior média
quando relacionado o teor de solidos soluveis, indi-
cando a mantenca da qualidade dos frutos mesmo
no periodo pds-colheita. O tratamento que apresen-
tou maior massa de fruto e maior comprimento de
fruto ao final do experimento foi bandeja de polies-
tireno expandido coberto por filme polietileno.
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