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Qualidade de framboesas submetidas a tratamentos alternativos em pré-colheita

A preocupacao crescente dos consumidores quanto a
ingestdo de alimentos contaminados com residuos de
agrotoxicos tem estimulado a busca por métodos alternativos
de controle de doengas e pragas em frutas. O biocontrole,
através da utilizagdo de microrganismos antagonistas, tem
demonstrado grande potencial no manejo pds-colheita de
doencas fungicas (Silveira et al., 2005).

As framboesas apresentam curto periodo de
conservacao em decorréncia do amolecimento e desidratacéo
da polpa, manipulagdo excessiva e incidéncia de podriddes
(Pagot et al., 2003). Para reduzir o metabolismo e prolongar o
periodo de conservacado pos-colheita, as frutas devem ser
colhidas na horas mais frescas do dia (Raseira et al. , 2004) e
armazenadas sob temperatura de 0°C e umidade relativa de 90
a95% (Souzaetal., 2007). Objetivou-se, neste trabalho, avaliar
o efeito de tratamentos alternativos de controle de podridées,
realizados em pré-colheita, sobre os atributos de qualidade de
framboesas 'Heritage' mantidas sob refrigeracao.

MATERIAL E METODOS

Framboesas (Rubus ideaus L.) cv. Heritage cultivadas
em area comercial no municipio de Vacaria, RS, foram
pulverizadas com solugdo de Tecsa®Clor 100 mg L" ou
suspensado de Bacillus amyloiquefaciens, Curtobacterium
pusilum ou Saccharomyces cerevisiae, contendo 10’ células
mL". As plantas controle foram pulverizadas com &gua
destilada.

As frutas foram colhidas no estadio de maturacao para
consumo in natura (coloragao rosa) e acondicionadas em

significativa entre os tratamentos quanto a acidez titulavel,
constatando-se um aumento significativo neste atributo ao décimo
dia de armazenamento refrigerado.

Framboesas tratadas com S. cerevisae apresentaram
perda de massa inferior ao controle, sem diferirem, no entanto,
daquelas tratadas com Tecsa®Clor e C. pusilum. Constatou-se
aumento gradativo na perda de massa em fungéo do periodo de
armazenamento, atingindo 2,25% de perda ao término de
armazenamento (Tab 1).

Atributos de gualidade
Tratamento Inc. Podriddes SS AT PM
Controle 000a 997 a 1.25a 152 a
Tecsaclor 100 mg L' 025a 891bc 124a 150ab
B. amyloliquefaciens 0.19a 9.11 bc 128a 154 a
C. pusilium 018a 8,85 ¢ 1258 1,26 ab
Sacch. cerevisiae 000a 943 b 1252 120 b
Armazenamento
refrigerado (dias)
0 0.00a 959 a 1,220 -
2 0,00 a $.30 ab 1.14¢c 0,46 d
5 0.00a 893 b 1.13¢ 1,06 ¢
7 0,192 959 a 1,14¢ 184 b
10 043a 885 b 165a 226 a
DMS (5%) 065 0,53 0.06 0,25
CV (%) 5,55 4,69 18,34
Medias seguidas pela mesma letra, na coluna, n3o diferem a 5 % de probabilidade pelo
teste de Tukey

Tabela 1. Atributos de qualidade (Incidéncia de podridoes(%); ss
(°Brix); AT (% acido citrico); PM (%)) de framboesas 'Heritage'
submetidas a diferentes tratamentos em pré-colheita e mantidas
por 10 sob refrigeragéo (1°C e 89% de UR.




cumbucas de polietileno tereftalato. As framboesas foram
mantidas em camara refrigerada sob condi¢des de 1°C e 89%
de UR, sendo avaliadas apdés 2, 5, 7 e 10 dias de
armazenamento quanto aos atributos de qualidade: a)
incidéncia de podriddes, por analise visual e expressa em
percentual de frutas com crescimento fungico; b) teor de sélidos
soluveis (SS), por refratometria (Atago PR — 101), e expresso
em °Brix; c) acidez titulavel (AT), por titulometria e expresso em
percentual de acido citrico, d) perda de massa (PM), calculada
pela diferenga, em percentual, entre a massa inicial e final; e)
cor, por espectrofotometria (Konica Minolta, CM-2500) no
sistema L*a*b*; f) antocianinas, conforme Francis (1982) e
expressas em mg de antocianinas 100g ™' de fruta; g) compostos
fendlicos totais, conforme Obanda & Owuor (1997) e expressos
em mg acido galico 100g™ de fruta.

O delineamento experimental foi inteiramente
casualizado, com trés repeticoes. Os dados foram submetidos
a analise de variancia e as médias comparadas pelo teste de
Tukey (P<0,05), por meio de programa Sisvar versao 5.1.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Quanto a incidéncia de podriddes, ndo foi observada
diferenga entre os tratamentos realizados. Constatou-se um
aumento nao significativo na incidéncia de podridées, atingindo
0,43% de frutas com podriddo no décimo dia de
armazenamento refrigerado. Foram identificadas somente
podridées causadas por Botrytis cinérea. Frutas controle
apresentaram teor de solidos sollveis superior ao dos demais
tratamentos. O menor teor médio foi observado nas frutas

O teor de antocianinas esta relacionado ao indice de cor,
cujos valores mais elevados indicam maior intensidade da
coloragdo vermelha. Frutas tratadas com a suspensdo de B.
amyloliquefaciens apresentaram menor teor de antocianinas e
menor indice de cor na avaliagdo inicial. Durante o
armazenamento refrigerado, frutas tratadas com Sacc. Cerevisae
e Tecsa®Clor destacaram-se quanto ao indice de cor e teor de
antocianinas, que foram superiores ao controle.

A concentragao de compostos fendlicos totais observada
nas frutas tratadas com Tecsa®Clor foi superior a das frutas
controle até o segundo dia de avaliagao, nao diferindo deste a partir
de entdo. Observou-se grande oscilagao dos teores, com valores
médios entre 86,31 e 140 mg acido galico 100g™ de fruta.

CONCLUSOES

1. Os tratamentos preventivos interferem nos atributos de
qualidade de framboesas;

2. As alteragbes nos atributos de qualidade sdo mais
acentuados durante o armazenamento refrigerado em
decorréncia do avango no processo de amadurecimento
das frutas.
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tratadas com a suspensao de C. pusilum, sem, no entanto,
diferir das amostras tratadas com Tecsa®Clor e B.
amyloliquefaciens. Durante o armazenamento os valores
oscilaram entre 8,85 e 9,59 °Brix. Nao foi observada diferencga




