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ALTERNATIVAS DE CONTROLE DE DOENCAS POS-COLHEITA

Valéria D.A.Anjos,l, Daniel Terao’, Ménica P. Viecelli’; Adriane M. da Siva’.
"Instituto de Tecnologia de Alimentos, Campinas-SP
> Embrapa Meio Ambiente, Jaguaritina-SP, * Faculdade de Jaguariuna-SP

vanjos(@ital.sp.gov.br

Resumo

Visando a eliminagdo de agentes quimicos nos tratamentos pds-colheita de meldo avaliou-se o
efeito de tratamentos alternativos; controle (T1-Controle)-aspersdo de agua a 25 °C/15s; T2 —
hidrotérmico com aspersdo de dgua a 65 °C/15s; T3- aplicacdo de irradiagdo com luz
ultravioleta-C(UVC) a 2,5 kim™ e T4 — combinagio hidrotérmico+UVC, com armazenamento
a 10 £ 2°C e 85-90% UR durante 15 dias e 7 dias a 25°C = 2 °C e 85-90% UR. O pH, acidez
titulavel em acido succinico (ATT), solidos soluveis (SST), firmeza e cor CIELab - L*C*H* ¢
analise sensorial pelo teste de diferenca do controle, foram avaliados. O pH cresceu para todos
os tratamentos, com maior valor para T1 (6,08) e o menor de 5,8 (T3 e T4). Houve diferenca
estatistica ao nivel de 5% de significancia no pH aos 15 dias de estocagem entre T4 (5,5) com
T1(5,9) e T3 (5,8) e ndo entre T1, T2 (5,7) e T3 (5,8) e aos 21 dias entre T1 (6,1) com T3 (5,8)
e T4 (5,8). O maior valor para acidez foi de T1 (0,077g/100g) e o menor de T4 (0,070g/100g),
sem diferenca entre as amostras. O teor de °Brix aumentou para todos os tratamentos, sendo o
maior valor para T1- 8,3°Brix indicando um processo de maturacdo mais intenso, seguido de
T3 (7,3°Brix), T2 (6,7) e T4 (6,7 °Brix). Houve diferenga estatistica aos 15 dias entre as
amostras de T3 (5,75) e T2 (7,72). A firmeza decresceu nos tratamentos. Houve diferenca
estatistica inicialmente para amostras T1 (14,5N) e T3 (7,4N) e aos 15 dias para T2 (5,5N) e
T4 (8,3N). Para a cor da polpa, houve queda na cromaticidade, com a mudang¢a da cor verde
clara para levemente amarelada, resultado do amadurecimento. Houve diferenca estatistica
apenas no parametro cromaticidade aos 15 dias entre T3 (17,8) mais verde e T1 (12,2) mais
madura. Quanto a avaliacdo sensorial houve diferenga estatistica apenas aos 21 dias entre a
amostra T1 com os outros tratamentos quanto a aparéncia. As amostras T2, T3 e¢ T4 foram
consideradas melhores que a amostra controle (T1. Quanto a inten¢do de compra, apenas a
amostra T4 foi escolhida aos 21 dias de estocagem. As outras amostras foram rejeitadas pelos
provadores devida a presenca de doengas e manchas na fruta. Os tratamentos alternativos
aplicados foram benéficos para a aumento da vida util dos meldes quando comparados ao
controle T1.
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