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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi testar o processo de ensacamento com diferentes tipos de embalagens e o fechamento do
ostiolo com etiqueta adesiva sobre a qualidade de frutos de figo cv. Roxo de Valinhos. Foram realizados dois experimentos no CEFET
- Unidade Sudoeste — Dois Vizinhos, PR, no ano de 2004. No primeiro experimento avaliou-se diferentes tipos de embalagens: saco de
polietileno, saco de papel marrom Kraft comercial, saco de papel manteiga e etiqueta adesiva em frutos com tamanho aproximado de
2,0cm de diametro. No segundo experimento utilizou-se saco de polietileno e etiqueta adesiva em todos os frutos do ramo n&o considerando
o diametro de fruto para aplicar a técnica. A testemunha, nos dois experimentos, ndo teve qualquer protegao. No primeiro experimento
as avaliagdes foram realizadas sete e dez dias apds o ensacamento e apds quatro dias em camara frigorifica na temperatura de 0°C +
1°C/ 80-90% UR. No segundo experimento as avaliagdes foram realizadas a cada trés dias. O uso de saco de polietileno e papel
manteiga melhoram a qualidade dos frutos, aumentando consideravelmente o peso e a coloragédo. O uso de saco de papel marrom kraft
nao apresenta resultado satisfatorio, pois retarda a maturagdo e desenvolve deficiente coloragao nos frutos. A protegao do ostiolo com
etiqueta adesiva mostrou-se eficiente. O ensacamento de todos os frutos do ramo da figueira, ndo considerando o didmetro de fruto
para aplicagdo da técnica, ndo demonstra eficiéncia.

Palavras-chave: Ficus carica, pés-colheita.

ABSTRACT

The aim of this work was testing the process of bagging with different types of packings and the closing of ostiole with
adhesive tag on the quality of fruits of fig cv. Roxo de Valinhos. Two experiments were carried out in the CEFET-PR — Dois Vizinhos, PR,
in the year of 2004. In the first one, different types of packings were evaluated: polyethylene bag, commercial brown kraft paper bag,
butter-like paper bag and adhesive tag in fruits with approach size of 2,0cm of diameter. In the second experiment, a bag of polyethylene
and adhesive tag tape was used in all fruits of the branch not considering the fruit diameter to apply the technique. The witness in the two
experiments did not have any protection. In the first experiment, the evaluations have been carried seven and ten days after the bagging
and for four days in a refrigerating chamber in the temperature of 0°C + 1°C/ 80-90% RU. In the second experiment, the evaluations have
been carried every three days. The use of a polyethylene bag and butter-like paper bag improves the quality of the fruits, increasing the
weight and the coloration. The use of commercial brown kraft paper bag does not present a satisfactory result, because it delays the
maturation and develops deficient coloration in the fruits. The protection of ostiole with adhesive tag was efficient. The bagging of all the
fruits of the branch of the figs trees, not considering the diameter of the fruit for the application of the technique, does not demonstrate
efficiency.
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INTRODUGCAO

A cultivar de Figueira (Ficus carica L.) Roxo de
Valinhos apresenta frutos de coloragéo roxa, com peso
entre 60 e 90 gramas, e possuem 6timo sabor e
aceitacdo para consumo “in natura”, sendo a mais
cultivada comercialmente [15].

O figo possui vida de prateleira muito curta,
devido a perecibilidade natural da espécie. Os frutos
da Cv. Roxo de Valinhos apresentam ostiolo muito
aberto com tendéncia a rachaduras, o que favorece o
ataque de pragas e moléstias [11]. A principal praga é
a “mosca do figo” Zaprionus indianus Gupta, 1970
(Dip.: Drosophilidae) a qual esté associada a levedura
Candida tropicalis, causando depreciacdo aos figos
durante a produgao e comercializagéo, além de atrair
adultos da praga para alimentagéo e postura, o que
torna os danos da “mosca-do-figo” bastante severos
[13]. Em anos chuvosos as perdas podem
comprometer o sucesso da cultura devido a exposi¢ao
dos mesmos a agua da chuva e a susceptibilidade a
pragas e patdgenos em pré e pds-colheita [4]. Outro
fator que deprecia os frutos € o tingimento dos
mesmos com produtos fitossanitarios aplicados na
cultura, apresentando um aspecto de elevado uso de
agrotdxicos.

A técnica de ensacamento dos frutos vem
sendo preconizada pela pesquisa em varios produtos,
como em péras [6,8,9], magéas [1], mangas [17],
néspera [10], kiwi [5], péssegos [16], uvas [9] e figo
[2]. O ensacamento em frutos permite produzir frutos
com aspecto visual mais agradavel, evita danos pela
chuva, insetos, doengas, danos por passaros, além
de reduzir a quantidade de agrotoxicos aplicados [8].

A protegao do ostiolo de figos € uma medida
de restrigdo a infestagao de pragas e doengas, sendo
a etiqueta adesiva uma barreira fisica de alta eficiéncia
para controle da “mosca-do-figo” [13].

Além disso, existe a possibilidade da figueira
ser cultivada de forma organica, desde que seus frutos
sejam protegidos e ndo ocorra o excesso de chuva
no periodo produtivo. O objetivo deste trabalho foi
testar o processo de ensacamento com diferentes tipos
de embalagens e o fechamento do ostiolo com
etiqueta adesiva sobre a qualidade de frutos de figo
cv. Roxo de Valinhos.

MATERIAIS E METODOS

Dois experimentos foram realizados no setor
de fruticultura do Centro Federal de Educagao
Tecnoldgica — Unidade Sudoeste — Campus Dois
Vizinhos, PR, no periodo de fevereiro a abril de 2004.

A cultivar de figueira utilizada foi a Roxo de
Valinhos, com trés anos de idade, plantadas no
espagamento de 2,0 x 3,0m, e cultivadas em sistema
agroecoldgico. Os estadios fenoldgicos da figueira na
regiao, associado ao emprego das técnicas de manejo,
podem ser descritas como: poda (inicio de setembro);
inicio da brotacao (final de setembro); inicio da
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producédo dos frutos (dezembro); ensacamento dos
frutos (margo e abril); término da colheita (maio);
queda das folhas (junho).

No primeiro experimento foram avaliados
diferentes tipos de embalagens: saco de polietileno
(12 x15 cm) de dez micras de espessura, saco de
papel marrom Kraft comercial (12x15 cm), saco de
papel manteiga (12x15 cm), obtidos em lojas
comerciais no Brasil. Além dessas embalagens usou-
se etiqueta adesiva para fechamento do ostiolo e a
testemunha sem nenhuma proteg¢ao. Os frutos
ensacados encontravam-se na base do ramo com
tamanho aproximado de 2,0 cm de didametro. Apés o
ensacamento o saco foi fechado e grampeado préximo
ao pedunculo do fruto. O tratamento com o uso de
etiqueta adesiva para fechamento do ostiolo foi
realizado com objetivo de evitar a entrada de insetos
€ patdgenos neste orificio natural. A primeira avaliagao
foi realizada ap6s sete dias, quando se avaliou
visualmente o percentual de frutos que se
encontravam aptos a serem colhidos. A colheita foi
realizada em uma Unica vez, dez dias apés o
ensacamento. Avaliou-se maturagdo, peso médio,
podriddes, firmeza de polpa, solidos sollveis totais
(SST) e acidez titulavel. Apds essas avaliagbes os
frutos foram selecionados, acondicionados em
bandejas de isopor e embalados, utilizando filme de
PVC esticavel transparente de dez micras. Essas
amostras foram mantidas em cémara frigorifica na
temperatura de 0°C * 1°C/ 80-90%UR, com
avaliagbes realizadas a partir da colheita, diariamente,
por um periodo de quatro dias, utilizando- se dez frutos
por dia, por repeticdo, para as analises fisico-
quimicas.

No segundo experimento buscou aplicar os
melhores resultados do primeiro experimento, sendo
utilizado ensacamento de todos os frutos do ramo néo
se observando diametro de fruto para aplicar a técnica
de ensacamento. Os tratamentos foram: saco de
polietileno (12x15 cm) de 10 micras de espessura e
etiqueta adesiva para fechamento do ostiolo, além
da testemunha sem nenhuma protecéo. As avaliagbes
foram realizadas a cada trés dias, sendo realizadas
16 andlises no decorrer do experimento. Avaliou-se
maturagéo, peso médio, podriddes, firmeza de polpa,
SST e acidez.

Para ambos os experimentos o peso médio foi
realizado pela pesagem total dos frutos e divido pelo
numero dos mesmos. Para maturacéo foi divido em
quatro graus: verdes, inchados, maduros e passados.
Aincidéncia de podriddes foi determinada visualmente
e considerou-se frutos podres os que apresentavam
lesbes e caracteristicas tipicas de ataque de
patégenos. A firmeza de polpa foi determinada em
uma amostra de dez frutos de cada unidade
experimental. Em dois lados, na regido equatorial do
fruto, foi retirada a epiderme e, com auxilio de um
penetrdmetro, com ponteira de 9 mm de didmetro,
determinou-se a firmeza de polpa. Os teores de SST
foram determinados por refractometria e valores
expressos em graus brix. A acidez titulavel foi
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determinada através de titulagdo de 10ml de polpa, etileno no interior do saco de polietileno, bem como
em 100ml de agua, com solugdo de NaOH 0,1N até no interior do fruto com o ostiolo obstruido. A acdo do
pH 8,1. A maturacéo foi expressada através de um etileno em figos, apds o desenvolvimento do estadio
indice, sendo definido para tal valores em uma escala critico, causa o amadurecimento do fruto em uma
de coloragéo visual, sendo o0 numero 1 (fruto com até semana [12], sendo comum 0 uso em pomares
30% de coloragéo roxa), numero 2 (fruto de 30 a 50% comerciais de etefon, produto a base de etileno,
de coloragao roxa) e o numero 3 (frutos com mais de visando a antecipagao da maturacgao de figos [14]. O
50% de coloragao roxa). Para determinar o indice de uso de saco de polietileno, papel manteiga e etiqueta
coloragao contou-se o niumero de frutos em cada adesiva para fechamento do ostiolo favoreceram um
escala de cor, multiplicou-se pelo valor da escala e maior desenvolvimento dos frutos em comparagéo
dividiu-se pelo numero total de frutos. com o uso do papel pardo e a testemunha, com

O delineamento experimental para os dois destaque para o saco de polietileno (Tabela 1). Esse
experimentos a campo foi inteiramente casualizado, acréscimo do peso médio em frutos ensacados ja foi
com quatro repetigbes, sendo a parcela composta verificado [2], 0os quais sugerem que seja pelo maior
por 100 frutos. A nivel de pds-colheita o delineamento acumulo de &gua nos tecidos decorrente da menor
foi inteiramente casualizado, com quatro repetigdes exposicao a luz solar e ao vento. No entanto, essa
e a unidade experimental bandejas com dez frutos. hipétese ndo condiz com os resultados obtidos com a
Os dados em percentual foram transformados pelo utilizagao do tratamento utilizando papel marrom Kraft,
Arco Sen (X + 1/100) e submetidos a analise de podendo ainda esse fator estar relacionado ao micro
variancia e suas médias comparadas pelo teste de ambiente formado no interior da embalagem, bem
Tukey (P=0,05). como, a composigdo da embalagem ter capacidade

de filtrar alguma faixa de luz solar que interfera na
acao metabdlica dos frutos. A protecado dos frutos com

RESULTADOS E DISCUSSAO todas as formas de embalagens apresentou-se
eficiente em relacdo a testemunha na redugéo das
De acordo com os resultados do primeiro podriddes (Tabela 1). Provavelmente isso se deve aos
experimento ficou evidenciado que a utilizagao de frutos da testemunha estarem mais vulneraveis a agao
sacos de polietileno, e o uso de etiqueta adesiva para dos patogenos. O uso de fita adesiva reduziu
fechamento do ostiolo aceleraram a maturagéo dos podridées em comparagdo com a testemunha,
frutos em comparacdo com o uso do papel marrom confirmando resultados observados por Raga et al.
Kraft, papel manteiga e a testemunha (Tabela 1). Tal [13], os quais obtiveram indices de reducao de
resultado pode ser devido ao possivel actimulo de podriddes em figo entre 73,8 a 91,6%.

TABELA 1 — Efeito do ensacamento sobre as caracteristicas fisico-quimicas de figos, cv. Roxo de Valinhos. CEFET — PR, Unidade
Sudoeste, Dois Vizinhos, PR, 2004.

Maturagao Fases da maturagao Peso médio Coloragéo Podridao

Tratamentos em 27/02/04 em 01/03/04 (9) Indice (%)
(%) Verdes Inchados Maduros Passados
(%) (%) (%) (%)

Saco polietileno 32,43 a 18,8d 189a 51,4a 10,9 ab 46,80 a 2,8a 550b
Papel marrom 13,26 b 726a 7,9ab 17,4b 2,1bc 26,57 ¢ 15¢c 550 b
Papel manteiga 15,99 b 40,9¢ 18,7a 32,1b 8,3 ab 36,63 b 2,6a 450b
Etiqueta adesiva 38,44 a 17,3d 7,3b 58,0 a 17,4a 37,02b 26a 450b
Testemunha 14,44 b 56,3b 16,2 ab 275b 0,0c 27,79 ¢ 22b 12,50 a
C.v. 30,20 7,18 23,33 12,80 34,22 6,88 7,22 37,26

Para andlise os dados expressos em percentuais foram transformados em Arc Sen (x + 1/100)
*Médias seguidas de letras minUscula distintas, na coluna, diferem entre si pelo teste de Tukey(P=0,05).

Os resultados observados na Tabela 2 em testemunha apresentaram firmeza na colheita mais
relagéo a firmeza de polpa observou-se que a firmeza elevados. Isso foi devido ao fato desses tratamentos
decresceu em todos os tratamentos com a evolugéo apresentarem grau de maturagdo menos evoluido que
dos dias apos a colheita, mesmo em armazenamento os demais, conforme evidenciado na Tabela 1. De
refrigerado. Esse decréscimo de firmeza foi bem modo geral os soélidos solUveis totais aumentaram
caracterizado por Matto et al. (1975) citado por [3], gradativamente apds a colheita, em todos os
que observou que a textura do fruto se tornava macia tratamentos, bem como ocorreu um decréscimo
com o decorrer do amadurecimento, devido a agao nos teores de acidos, demonstrando que nos
de enzimas que atuam na hidrélise do amido, na tratamentos avaliados, o ponto de maturacéao e as
transformacao dos constituintes celuldsicos, bem condigbes de armazenamento, foram adequados
como na conversao da protopectina em pectina para a evolugdo normal da maturagao dos frutos
solivel. Os tratamentos com papel marrom Kraft e a (Tabela 2).
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TABELA 2 — Caracteristicas fisico-quimicas de figos, cv. Roxo de Valinhos, durante 4 dias armazenamento 0°C + 1°C/ 80-90%UR, .

CEFET - Unidade Sudoeste, Dois Vizinhos, PR, 2004.

DIAS DE ARMAZENAMENTO

Tratamentos 1 2 3 4
Firm. SST Acidez Firm. SST Acidez Firm. SST Acidez Firm. SST Acide:
(N) (°Brix) Meq (N) (°Brix) Meq (N) (°Brix) Meq (N) (°Brix) Meq
/100ml /100ml /100ml /100m
Saco 4,3b 13,3b 3,0ab 4,4b 12,3a 3,0b 4,2a 14,1c 2,9bc 3,6b 13,9d 2,8a
polietileno
Papel marrom  9,0a 12,1¢c 3,5ab 5,4ab 14,3a 3,3ab 4.8a 15,5a 3,3a 41b 16,0 a 2,7a
Papel 4,90 145a 3,5a 4,90 14,4a 3,5a 4,6a 14,6bc 3,1ab 4,1b 14,7¢c 2,9a
manteiga
Etiqueta 50b 139ab 3,0b 4,6b 14,0a 3,1b 4,5a 15,0ab 2,8¢c 4,3b 15,0bc 2,8a
adesiva
Testemunha 7,5ab  14,1ab 3,0b 7,8a 14,5a 3,0b 6,1a 15,5a 2,9bc 6,0a 152b 2,9a
C.V. 35,5 1,7 55 20,2 6,6 3,7 38,3 1,9 3,1 23,8 0,9 3,8

*Médias seguidas de letras mindscula distintas, na coluna, diferem entre si pelo teste de Tukey(P=0,05).

O ensacamento de todos os frutos do ramo da
figueira, ndo considerando o diametro de fruto, para
aplicacdo da técnica foi sugerido com vista na
possibilidade de otimizagcdo de mao-de-obra no
processo de ensacamento, bem como antecipagao e
uniformizagdo da colheita das frutas, para
aproveitamento dos figos remanescentes nas plantas
que ndo alcangaram a maturagcdo em funcédo da

diminuicdo da temperatura. Tal técnica néao
demonstrou eficiéncia pois apressou a maturagao
somente na primeira colheita, possivelmente nos
frutos que se encontravam em estadio de
desenvolvimento mais avangados, ndao ocorrendo
mais diferengas no decorrer das colheitas, além de
nao ter ocorrido diferengas entre os tratamentos em
relacdo ao peso médio dos frutos (Tabela 3).

TABELA 3 — Acompanhamento da maturagéo (%) e peso médio (g) de figos cv. Roxo de Valinhos. CEFET — Unidade Sudoeste, Dois

Vizinhos, PR, 2004.

Periodo de colheita

Tratamentos Margo de 2004 Abril de 2004 Total Peso
(data) (data) médio
% Maturagéao 15 18 21 24 27 30 02 05 08 11 14 20 23 26 29 (9)
Saco polietileno 10,7a 5,1a 29a 6,3a 3,8a 56a 47a 84a 6,1a 2,4 a 9,4 a 23a 2,7a 3,6a 23b 859a 38,7a
Etiqueta 51b 3,1a 6,3a 6,5a 4,0a 51a 42a 51a 20a 3.0a 8,4 a 2,1a 3,8a 4,2a 26b 739b 406a
adesiva
Testemunha 49b 1.5a 33a 4,8a 4,2a 23a 13a 387a 28a 59a 53a 1.9a 3.3a 3,7a 9,1a 64,7b 37.0a
CV (%) 17,5 37,7 18,7 27,4 39,1 44,2 39,1 32,5 30,4 36,0 21,3 12,2 30,8 27,3 20,8 5,1 7.0

Para analise os dados originais foram transformados em Arc Sen (x + 1/100)
*Médias seguidas de letras mindscula distintas, na coluna, diferem entre si pelo teste de Tukey(P=0,05).

Os teores de SST nédo diferiram inicialmente,
porém com a evolugdo do tempo o tratamento com o
uso do saco de polietileno apresentou valores menores
de acucares (Tabela 4). Possivelmente isto esta
relacionado ao fato deste tratamento ter apressado a

maturagao dos frutos, logo ap6s o ensacamento,
evidenciado na Tabela 3, e o gasto metabdlico para
isso fez com que os teores de aglcares nao tenham
atingido valores mais elevados, o que ocorreu nos
demais tratamentos.

TABELA 4 — Acompanhamento do teor de Sélidos Sollveis Totais (°Brix) de figos cv. Roxo de Valinhos. CEFET — Unidade Sudoeste,

Dois Vizinhos, PR, 2004.

Periodo de colheita

Margo de 2004 Abril de 2004
(data) (data)
Tratamentos 15 18 21 24 27 30 02 05 Média
SST(°Brix)
Saco polietileno 9,4 a 9,6 a 9,7b 9,8b 9,4b 11,7b 10,5b 94a 10,0c
Etiqueta adesiva 9,6 a 10,7 a 11,5a 11,6 a 12,1 a 14,6 a 12,6 a 95a 11,5a
Testemunha 10,3 a 10,6 a 11,1 a 11,8 a 11,0a 12,2b 11,8ab 9,3a 11,0b
CV (%) 10,04 14,90 9,29 9,04 10,01 10,84 10,60 8,87 2,52

*Médias seguidas de letras mindscula distintas, na coluna, diferem entre si pelo teste de Tukey(P=0,05).
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CONCLUSOES

1) O ensacamento de figo é uma técnica viavel
no ponto de vista fitossanitario, pois melhora a
qualidade dos frutos;

2) O uso de saco de polietileno e papel
manteiga melhora a qualidade dos frutos, aumentando
consideravelmente o peso e a coloragéao.

3) O uso de saco de papel marrom kraft ndo

Ensacamento de figos cv. “roxo de valinhos”

apresenta resultado satisfatério, pois retarda a
maturacao e desenvolve deficiente coloragao nos frutos;

4) A protecéo do ostiolo com etiqueta adesiva
apresenta eficiéncia, pois apressa a maturagéo,
aumenta o peso médio e reduz podriddes dos frutos
em comparagdo com a testemunha.

5) O ensacamento de todos os frutos do ramo
da figueira, ndo considerando o didmetro de fruto para
aplicacdo da técnica, ndo demonstra eficiéncia.
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