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Assunto: Framboesa: mais vida util

senta alta taxa metabdlica, rapido
escurecimento, perda de firmeza e inci-
déncia de podridao. Na pratica, apenas
48 horas ap0s a colheita, o fruto comeca
a perder a qualidade comercial. “Isso res-
tringe a comercializacdo in natura e man-
tém a demanda maior do que a oferta”,
reforca Jaqueline.

Armazenamento refrigerado

Com orientacao de Ricardo Alfredo
Kluge, professor do Departamento de
Ciéncias Biologicas (LCB), a pesquisado-
ra estudou o armazenamento refrigera-
do, o uso de atmosfera modificada du-
rante o armazenamento, a aplicacao
pos-colheita do 1-metilciclopropeno (1-
MCP) e a aplicacédo pré e pos-colheita
de quitosana. O projeto foi realizado no
Laboratorio de Fisiologia e Bioguimica
Pos-Colheita, com apoio da Fundacéo
de Amparo a Pesquisa do Estado de Sao
Paulo (FAPESP) e, segundo a autora do

paréncia atraente, sabor e aroma

agradaveis, sao atributos ja conhe-
cidos da framboesa. No entanto, nos
Gltimos anos, produtores, pesquisadores
e consumidores aumentaram o interes-
se pelo fruto por apresentar ampla
quantidade de efeitos bioldgicos como
capacidade antioxidante, anti-inflama-
toria, anticancerigena e cardioproteto-
ra. No entanto, o Brasil ainda nao tem
destaque como produtor mundial de
framboesas e, de acordo com o IBGE,
cultiva uma area de apenas 40 ha, que

Framboesas secando apds imersao
em solug@o de quitosana

trabalho, todos os métodos de conser-
vacao pos-colheita testados trazem re-
sultados positivos quanto a manuten-
cao da qualidade da framboesa, embo-
ra nem todos ampliem significativa-
mente o periodo de vida util desse fru-
to. “Nao ha duvidas quanto a necessi-
dade de uso do armazenamento refri-
gerado em framboesas, sendo a tem-
peratura 0°C a mais indicada. O uso da
atmosfera modificada passiva, aliada
arefrigeracao, amplia o periodo de co-
mercializacao das framboesas, sendo
o filme polietileno de baixa densida-
de (PEBD) o mais indicado”.

Manutencao da qualidade

Além disso, ficou constatado que a
aplicacao do 1-MCP, aliada a refrigera-
cao, nao aumenta a vida Gtil da frambo-
esa, mas melhora a qualidade do fruto
durante o periodo de armazenamento.
“Observamos ainda que o uso da

FRAMBOESA: mais vida util

Estudo melhora qualidade pos-colheita da framboesa

resultam em uma producao anual de 240
toneladas, o que representa apenas 0,5%
da producao mundial. “Um dos principais
entraves a producao brasileira esta re-
lacionado com suas caracteristicas pos-
colheita”, comenta a engenheira
agronoma Jaqueline Visioni Tezotto.

In natura

No programa de Pos-graduagao em
Fitotecnia, da Escola Superior de Agricul-
tura “Luiz de Queiroz” (USP/ESALQ),
Jaqueline avaliou o efeito da aplicacao
de técnicas pos-colheita na conservacao
da qualidade da framboesa in natura. De
acordo com o estudo, a framboesa apre-

quitosana associado a refrigeracao é efi-
ciente na manutencao da qualidade da
framboesa, no entanto, apenas a aplica-
cao na pos-colheita amplia o periodo de
comercializagao. Amelhor concentracao
paraapré e pos-colheitasao 2 e 1%, res-
pectivamente”, aponta Jaqueline.
Vida atil

A pesquisadora espera que resultados
como estes possam ser repassados ao se-
tor produtivo, finalizando em melhoria
na qualidade do fruto, que podera che-
gar o consumidor com preco mais baixo.
“Para os produtores, ampliar o periodo
de vida util da framboesa, mantendo sua
qualidade, possibilitara que pequenos e
médios produtores passem a cultiva-la e
obtenham o rapido retorno econdmico,
dado seu alto valor agregado. A popula-
cao tera um fruto de excelente qualida-
de sendo ofertado a menores precos”,
conclui.
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