Quais sao as caracteristicas fisicas
do atmometro de pos-colheita?

As caracteristicas fisicas do atmémetro (Fig.
1) sdo: a) Corpo de capsula porosa branca
(1), ao qual se adiciona agua (3) através de
um orificio na placa (2), que é fechado
hermeticamente com uma rolha (4). As
dimensdes deste instrumento sdao 55 mm de
didametro, 90 mm de comprimento e uma
faixa de evaporacao com 25 mm de largura
e uma area de evaporacao total de 0,0067
m®. A area ndo evaporante da ceramica (1) é
pintada de esmalte branco e o instrumento é
envolto por uma espiral de fio de poliamida
branco 0,5 mm com passo de 2 mm (5). A
estrutura do atmémetro de pés-colheita
possibilita leitura nos mais variados
ambientes de manuseio e é especialmente
indicada para uso no interior de embalagens,
colocado entre as frutas e hortalicas
acondicionadas.

A representatividade fisica das medidas
feitas com o atmoémetro de pds-colheita é
similar a de outros sensores pontuais, como
o termémetro, cuja resposta depende de
criterioso posicionamento.
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UM PAIiS DE TODOS

ATMOMETRO DE POS-COLHEITA:
SENSOR DE MONITORAMENTO
COM LEITURA PROPORCIONAL
A TRANSPIRACAO DAS FRUTAS
E HORTALICAS ARMAZENADAS
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0 que é um atmometro de
pos-colheita?

O atmometro de pds-colheita é um
instrumento para medir o poder
evaporativo do ar (evaporatividade)
desenvolvido pela Embrapa (MU8003125-
0) para possibilitar medicdes no interior de
embalagens, em armazéns e em
ambientes de transporte e de distribuicao
de frutas e hortalicas. Em concrecao
simples o atmémetro de pdés-colheita é
constituido de uma capsula porosa, a qual
se adiciona agua antes de fecha-la com
uma rolha e remover o excesso de dgua
com uma toalha, de modo a definir uma
superficie evaporante cilindrica e de area
conhecida cuja taxa de evaporacdo €
medida por pesagem. Sua leitura é uma
medida do poder evaporativo do ar
(mm/dia) que atua no ambiente em que as
frutas e hortalicas estdo acondicionadas.

porosa

2- placa
3- agua
4- rolha

55 mm

1- capsula

5- espiral

Porque utilizar o atmometro de
pos-colheita?

O poder evaporativo do ar determina a
taxa transpiracao enquanto que a
temperatura € uma manifestacao sensivel
da energia envolvida, que é importante
ndo s6 para a transpiragcdo, mas também
para a velocidade do metabolismo e da
senescéncia vegetal. Consequentemente,
o binémio temperatura, poder evaporativo
governa a conservacao das frutas e
hortalicas.

O poder evaporativo do ar ao redor de
frutas e hortalicas depende dos padroes
espaciais de circulacao de energia e
massa em funcdo da temperatura, da
umidade relativa, da velocidade do vento
e da pressdo barométrica. O modelamento
dinamico destas variaveis em aplicacées
de mercado é complexo e ainda nao foi
alcancado pelo desenvolvimento de
modelos minimamente abrangentes. Estas
dificuldades, no entanto, podem ser
parcialmente remediadas, pelo uso do
atmometro de pés-colheita, que é um
meio experimental de estimar o poder
evaporativo do ar ao redor das frutas e
hortalicas.

Esquema de um atmdémetro de pés-colheita para

medir poder evaporativo do ar (evaporatividade) em mm/dia.
Uma espiral de poliamida branca protege o produto do
contato com a &gua contida no instrumento.

Como utilizar o atmometro de
pos-colheita?

O poder evaporativo do ar em milimetros
por dia (mm dia”') é calculado dividindo-se
a perda de agua em litros, que é
numericamente aproximada pela perda de
peso em quilos, pelo tempo em dias, e
pela area de evaporacao do instrumento,
que é 0,0067 m’. Esta leitura de poder
evaporativo do ar possibilita o
monitoramento e a tomada de decisdes
relativas a balcées refrigerados, a
sistemas de refrigeracdo e de
umidificacdo, a embalagens e a modais de
transporte. Para pesquisa aplicada, estas
leituras do poder evaporativo do ar podem
ser comparadas diretamente com a
transpiracao dos 6rgaos vegetais,
expressa em milimetros por dia (mm dia™).
Expressos na mesma unidade,
transpiracao e poder evaporativo sdo
facilmente comparados. Adicionalmente,
este procedimento possibilita que os
resultados sejam expressos como
transpiracdo relativa, cujo valor varia entre
zero e um. A transpiracdo relativa é uma
variavel adimensional valiosa para
aplicacdes agro-industriais como a
comparacao de embalagens, de filmes
hidrofébicos, de locais e de épocas, o que
simplifica a comparacao experimental da
capacidade de armazenamento entre
espécies e variedades.

* A érea da superficie da fruta ou hortalica é determinada com método
baseado na projecao ortogonal do 6rgéo sobre uma superficie transltcida.



