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RESUMO: O mirtilo pertence ao grupo das pequenas frutas, o qual apresenta o maior
potencial de desenvolvimento do mercado consumidor, principalmente pelas
qualidades nutricionais e medicinais presentes nos frutos. Este trabalho teve como
objetivo analisar o comportamento pés-colheita e as qualidades fisico-quimicas dos
frutos quando tratados com e sem aplicacao de Ethrel e armazenados em temperatura
ambiente. O experimento foi realizado em frutos da cultivar Climax adquido na safra
2017/2018 no mercado municipal de Curitiba- Pr, os tratamento foram aplicacdo ou
nao de Ethrel sobre a epiderme dos frutos e nove repeticbes, os frutos foram
armazenados em temperatura ambiente e analisadas as qualidades fisicas de
diametro, massa e perda de massa fresca dos frutos, além das qualidades quimicas,
solidos soluveis totais, acidez titulavel total e ratio. Os frutos apresentaram redugao
no didmetro dos frutos, massa fresca e Acidez Titulavel Total dos frutos durante o
armazenamento em temperatura ambiente e elevagdo em perda de massa fresca,
Sélidos Soluveis e Ratio. Podemos concluir que frutos de miritilo apresentaram
variagdes nas qualidades fisico-quimicas dos frutos durante o armazenamento em
temperatura ambiente dos frutos, entretanto € necessario mais estudos para definicao
do comportamento poés-colheita dos frutos.

Palavras-chave: Armazenamento, temperatura ambiente, qualidade de frutos.

APPLICATION OF ETHREL IN THE STORAGE OF MIRLETS

ABSTRACT: Blueberry belongs to the group of small fruits, which presents the greatest
development potential of the consumer market, mainly due to the nutritional and
medicinal qualities present in the fruits. The objective of this study was to analyze the
post-harvest behavior and physical-chemical qualities of the fruits when treated with
and without Ethrel application and stored at room temperature. The experiment was
carried out on fruits of the Climax cultivar purchased in the 2017/2018 crop in the
Curitiba- Pr municipal market, the treatments were applied or not by Ethrel on the fruit
epidermis and nine replicates, the fruits were stored at room temperature and
analyzed. physical qualities of diameter, mass and loss of fresh fruit mass, in addition
to chemical qualities, Total Solubles, Total Titratable Acid and Ratio. The fruits
presented a reduction in fruit diameter, fresh mass and titratable acidity. Total fruits
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during storage at room temperature and elevation in fresh mass loss, Soluble solids
and Ratio. We can conclude that fruits of miritilo presented variations in the physico-
chemical qualities of the fruits during storage at room temperature of the fruits, however
more studies are necessary to define the post-harvest behavior of the fruits.
Keywords: Storage, room temperature, fruit quality.

INTRODUCAO

O mirtilo (Vaccinium spp) € um dos membros do grupo de pequenas frutas que
se apresenta como sendo um dos mais promissores para o desenvolvimento no Brasil,
devido ao fato que estes frutos sdo resistentes a doencas, e facil manejo cultural, e
sua producdo em pequenas areas apresenta bons resultados financeiros aos
produtores (TREVISAN et al., 2008).

Os maiores produtores de mirtilo a nivel nacional estao localizados no Estado
do Rio Grande do Sul, devido principalmente ao clima da regido que € o mais adaptado
as necessidades da cultura do miritilo (DAMIANI; SCHUCH, 2009), entretanto o
potencial de crescimento devido a demanda por frutos apresenta uma tendéncia de
crescimento no consumo nos proximos anos (SPAGOLLA et al., 2009).

A producdo de mirtilos apresenta-se como um dos principais atrativos a
qualidade dos frutos para o consumo “in-natura” e as qualidades metabdlicas e
farmacéuticas que os frutos apresentam propocionam aos produtores um amplo
mercado consumidor para a distribuicdo dos frutos, e consequéntemente uma maior
demanda em produtividade por area plantada e expansio na area cultivada do mirtilo
no Brasil (SCHUCH et al., 2007).

Durante o armazenamento dos frutos de mirtilos uma série de fatores podem
influenciar na qualidade dos frutos, estes fatores podem estar relacionados em fase
de pré-colheita tendo como exemplos a nutricdo da arvores, temperatura, qualidade
de agua, textura e qualidade do solo (RASEIRA; ANTUNES, 2004), ou fatores pés-
colheita que podem ser produtos utilizados durante o armazenamento, como a
temperatura de armazenamento (MADAIL; SANTOS, 2004).

Entre as principais tecnicas de armazenamento utilizados no armazenamento
dos frutos, esta o uso de camara frias de atmosfera controlada, uso de baixa

concentracao de carbano, estas tecnicas de armazenamento utilizam-se de de baixas
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temperaturas para aumentar o periodo de vida util dos frutos (PAVANELLO:AYUB
2012).

Este trabalho teve como objetivo analisar o comportamento pds-colheita de
frutos de mirtilo cultivar Climax quando armazenados em temperatura ambiente e

tratados com ou sem aplicacao de Ethrel.

MATERIAL E METODOS

Os frutos utilizados neste experimento foram comprados diretamente de
produtores no mercado Municipal de Curitiba durante a safra 2017/2018, a cultivar dos
frutos utilizados foram Climax, e os frutos foram adquiridos dentro do padrdo de
colheita os quais foram colhidos no dia do inicio do experimento.

O experimento foi realizado em delineamento de blocos casualizados (DBC),
composto por dois tratamentos, sendo eles T1 (Sem aplicagdo de Ethrel) e T2
(Aplicacdo de 100 ppm de Ethrel) e armazenados em temperatura ambiente até o
inicio da decomposig¢ao dos frutos, com nove repeticdbes cada e 50 frutos em cada
repeticao.

O tratamento de aplicagdo de Ethrel foi realizado através do mergulho dos
frutos em solugcdo concentrada de 100 ppm/ litro por um periodo de 2 minutos, e
posteriormente armazenados em temperatura ambiente.

As andlises realizadas nos frutos foram no momento da colheita com trés, seis,
nove e doze dias apos a colheita.

O diametro dos frutos foi obtido através do paquimetro manual em (mm), a
massa dos frutos obtidos em gramas (g) com o auxilio da balanga de precisao, perda
de massa fresca dos frutos (gramas) obtidos através da pesagem da amostra dos fruto
em todos dias de analises e através de regra de trés, produtividade/ planta, solidos
soluveis totais através de refratbmetro digital modelo (RT-90), acidez titulavel atraves
da titulagdo de NaoH nos frutos até atingir o pH de 8.1, e ratio através da relagéo
SST/ ATT (BAUCHORWITZ et al., 2018).

Os dados obtidos foram analisados através de regressao linear pelo programa
SISVAR 5.6 (FERREIRA, 2014).
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RESULTADOS

Durante o armazenamento dos frutos ocorreram alteracées em suas qualidades
fisicas e quimicas, podendo causar variacbes na classificacdo e na forma de
comercializacdo dos frutos, estas alteracbes ocorrem muitas vezes por processos

metabolicos e fisioloégicos dos frutos durante o processo de maturagédo ou

armazenamento.
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Figura 1 — Diametro dos frutos (A), Massa dos frutos (B), Perda de massa fresca (C) dos frutos de

mirtilo tratados ou ndo com Ethrel durante a safra 2017/2018.

Quando frutos de mirtilo sdo tratados com Ethrel e armazenados em
temperatura ambiente por diferentes periodos € possivel observar que ocorrem
variagdes no diametro dos frutos e estas variagbes sdo negativas, ou seja, os frutos
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apresentaram reducao no didmetro quando armazenados. Em frutos armazenados
por seis dias em condicbes ambientes ocorreu redugao do didmetro entre 0 momento
da colheita 1,45 cm para 1,30 cm nos frutos tratados com Ethrel e armazenados em
temperatura ambiente (Figura 1A), quando os frutos ndo sdo submetidos ao
tratamento com Ethrel a capacidade de armazenamento dos frutos € de nove dias,
entretanto neste frutos também sido observadas reducdes no didametro entre o
momento da colheita de 1,60 cm para 1,40 cm. A reducéo no didmetro em frutos sem
tratamento de Ethrel € maior devido ao fato que o periodo pelo quais os frutos foram
armazenados sao trés dias a mais do que se comparado com os frutos tratados com
Ethrel (Figura 1A).

A massa dos frutos (Figura 1B) é possivel observar o mesmo padrao de
reducdo nos frutos quando submetidos ao armazenamento e ao tratamento ou nao
com Ethrel, em frutos tratados a massa no momento da colheita foram de 1,40 gramas
ja nos frutos sem o tratamento de Ethrel a massa obtida foi 1,25 gramas, ao final do
armazenamento dos respectivos frutos tratados ou ndo tratados as massas obtidas
foram de 1,25 gramas nos frutos tratados e 1,15 gramas nos frutos né&o tratados.

Durante o processo de armazenamento dos frutos de miritilo ocorreu a perda
de massa fresca dos frutos causada pela liberagao de agua do interior celular (Figura
1C), causando reduc¢ao de massa fresca. Nos frutos tratados com Ethrel as perdas de
massa fresca apds o armazenamento foram de aproximadamente 10%, enquanto nos
frutos sem a aplicagao de Ethrel as perdas foram proximas de 12% do valor da massa

fresca no momento da colheita.
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Figura 2 — Solidos Soluveis (A), Acidez Titulavel (B), Ratio (C) dos frutos de mirtilo tratados ou néo
com Ethrel durante a safra 2017/2018.

Os sdlidos soluveis nos frutos sao referentes a quantidade de agucar presente

na polpa dos frutos na (Figura 2A), percebe-se que em frutos sem a aplicagdo de

Ethrel ocorreu uma redugao nos valores entre 0 momento da colheita de 13,2° Brix

para o final do armazenamento e apés nove dias 13,00° Brix, enquanto que em frutos

que receberam tratamento de Ethrel os valores no momento da colheita foram 13,6°

Brix e apds armazenamento de seis dias foram de 13,4° Brix.

A acidez dos frutos (Figura 2B) assim como ocorreu nos solidos soluveis

apresentou reducao durante o processo de armazenamento. No momento da colheita

os frutos sem o tratamento de Ethrel apresentaram valores de 0,88 % enquanto que

os frutos tratados os valores iniciais de acidez foram 0,70 % apods a respectiva

Revista Cientifica Rural, Bagé-RS, volume21, n°3, ano 2019
Submetido 28/10/2018. Aceito 16/09/2019. DOI: https://doi.org/10.30945/rcr-v21i3.2708



83

capacidade de armazenamento dos frutos ambos os frutos apresentaram valores de
0,60%.

Ao contrario do ocorrido em relagéo a soélidos soluveis e acidez titulavel o ratio
€ um paramentro de classificacdo da industria e apresentou elevacgéao, isso ocorreu
principalmente pela redu¢cdo na acidez que influencia diretamente neste parametro,
entretanto esta variagdo nao apresentou elevados incrementos no indice ratio, pois as
variagdes ocorridas nos solidos soluveis e acidez titulavel foram pequenas, causando
uma elevacgao nos frutos sem tratamento de Ethrel de 4,5 entre os valores no momento
da colheita e final de armazenamento, ja nos frutos com tratamento de Ethrel a

variagao entre o momento da colheita e final do armazenamento foi de apenas 5.

DISCUSSAO

A cultura do mirtilo apresenta resposta a aplicagao de produtos sobre as mudas
e frutos quando trabalhados com hormonios que aceleram os processos de
crescimento e desenvolvimento (FISCHER et al., 2008).

O diametro dos frutos das cultivares Bluegem 1,44 cm e Climax 1,32 cm mostra
uma variagao existente entre os didmetros dos frutos quando comparado a diferentes
cultivares (ANTUNES et al., 2008). Na massa dos frutos de cultivares como Bluegem
e Climax apresentaram valores de massa dos frutos de 1,20 e 1,32 gramas
(ANTUNES et al., 2008), frutos da cultivar Duke apresentam variagdes na massa dos
frutos com os diferentes dias de colheita, causados pelo manejo do pomar (PINTO,
2015).

Em frutos da cultivar Bluegem possuem sdlidos soluveis totais (SST) variando
entre 11,40 a 12,40° Brix com o periodo de armazenamento e a acidez titulavel total
(ATT) entre 0,7 a 0,8 % (BRACKMANN et al., 2010), estas variagbes na qualidade dos
frutos podem ser causadas pelo manejo dos pomores que influencia diretamente nos
frutos (RISTOW et al., 2009).

O armazenamento de frutos apresenta alteracdes em suas qualidades fisicas
€ quimicas, as qualidades fisicas (RINALDI et al., 2017), em muitos casos apresentam

reducdes, principalmente em seu didmetro e massa e ocorre aumento na perda de
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massa fresca causada pela liberagao de agua do interior celular dos frutos (BASSAN
et al., 2015).

Os teores de acidez titulavel em frutos de mirtilo apresentam valores de 0,45 %
quando este séo colhidos no ponto de colheita ideal (RISTOW et al., 2004), enquanto
que nos frutos os valores de solidos soluveis totais apresentou valores de 12,20° brix
para a variedade Bluegem (RODRIGES et al., 2007), segundo Machado et al. (2004)
estudando os frutos de mirtilo da cultivar Bluegem, apresentou valores de 14,46° Brix
e a acidez com valores de 1,07 %, em frutos da cultivar Climax. Os valores de AT nos
frutos apresentam valores entre 0,59 % a 0,78 % (RADUNZ et al., 2014).

O sabor nos frutos da cultivar Climax apresentaram variagdo no sabor dos
frutos variando entre 4,69 a 6,56, devido as qualidades quimicas dos frutos durante o
processamento e armazenamento dos frutos (PELEGRINE et al., 2012), variagbes nas
qualidades quimicas e fisicas apresentam importancia quando se analisa qualidade e
producdo de mirtilos, estas qualidades que definem o poténcial de producdo e
qualidade das plantas e dos frutos (MARAGON; BIASI, 2013), na cultivar Bluegem os
valores de ratio obtidos foram 26,43 quando analisados as qualidades quimicas dos
frutos (CONCENCO et al., 2014).

CONCLUSOES

A aplicagao do Ethrel sobre a epiderme dos frutos de mirtilos no momento do
armazenamento em temperatura ambiente, apresentou efeito sobre a capacidade de
armazenamento, causando um variacdo de trés dias nos frutos que receberam a
aplicagao de Ethrel se comparado com os frutos que n&o receberam a aplicagdo do
produto.

Durante o armazenamento dos frutos é possivel observar reducdes no didmetro
dos frutos de aproximadamente 0,10 cm, e aumento na perda de massa dos frutos de
aproximadamente 10 % entre 0 momento da colheita e apds o armazenamento.

Nas qualidades quimicas é possivel observar que ocorrem reducdes na acidez
dos frutos, causada pelo armazenamento dos frutos, e elevacéo nos sélidos soluveis

totais e ratio, desta forma indicando aumento na qualidade dos frutos.
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E recomendado realizar novos experimento utilizando Ethrel durante o
armazenamento de frutos de mirtilo na cultivar Climax, para definir o padrao do

comportamento pds-colheita dos frutos.
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