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INTRODUGAO E REVISAO BIBLIOGRAFICA

A conservagao de alimentos, por métodos fisicos e co-
nhecida desde longa data e ate desde tempos  pre-histori-
cos. Assim, o frio foi e ainda e, um dos primeiros metodos
utilizados para prolongar a vida de prateleira de pratica-
mente qualquer alimento.

A Holanda, pais que hoje detem a primazia na irradia-
gao comercial de alimentos, teve em STADEN (1966) um dos
seus pr1n01pals defensores que iniciou suas pesqulsas ha
mais de tres decadas. Ele preconizava ja naquela epoca a
irradiacao de frutas para sua melhor conservacao. Outros
dos pesquisadores mais destacades, nesse mesmo pals foram
LANGERAK & BRURS, que, em 1973, chamaram a atengao para a
possibilidade de utilizar metodos comblnados tais como o
frio ou o calor, para melhorar a preservagao de frutas e
hortaligas tratados por radiacoes ionizantes. Anos depois,
LANGERAK (1989) confirmou estas conclusoes, reforcando-as
e afirmando da necessidade de utilizar metodos combinados
na preservacao de alimentos por metodos fisicos, com apro-
veitamento das vantagens de ambas as metodologias.

Como vantagem adicional, as radiagoes ionizantes indu
zem pequenas alteragoes flslologlcas, principalmente em
frutas, fazendo com que haja dlmlnu1gao ou mesmo paraliza-
cao dos processos de maturagao Isto prolonga sua vida de
prateleita e traz consideraveis vantagens economicas (LOA-
HARANU, 1994),

1 Centro de Energia Nuclear na Agricultura - CENA/USP. Cai
xa Postal 96, CEP 13400-970 Piracicaba-SP, Brasil.
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A irradiacao de alimentos & hoje o metodo de conser-
vagao mais estudado em toda a historia da humanidade. A
publicagao de milhares de trabalhos, nao apenas cientifi-
cos, mas tambem tecnologlcos, economlcos, sociais, etc.
alem de comprovar a validade tecnica da metodologia de 1r—
radlagao, visa tambem a d1vu1gar sua introdugao em bases
comerciais, em todos os paises do mundo moderno. Confir-
mam-se, assim, as amplas vantagens, principalmente da salu
bridade e e¢onomia de alimentos irradiados. Associados aos
procedimentos pos-colheita normalmente empregados, a apli-
cagao de radiagoes gama, nas doses recomendadas para cada
tipo de alimento, tem mostrado ser um excelente metodo pa-
ra prolongar a vida comercial das frutas, retardando os
processos de amadurecimento e senescencia. Reduz ainda sig
nificativamente as perdas causadas por apodrec1mento indu
zidas pelo crescimento de fungos e -bacterias. B

Em estudo realizado ha uma decada, verificou-se que,
na produgao global de hortaligas no Brasil, a safra anual
de chuchu corresponde a mais de 300 mil toneladas. Neste
contexto destacou-se o Estado de Sao Paulo, onde se produ-
ziram quantidades superiores a 50 mil toneladas, colhidas
por nada menos que 3555 plantadores.

0 chuchu e planta orlglnarla da America Central, do
Mexico e da Guatemala, onde e cultlvado ha centenas de
anos, chegando a formar uma especie nao selvagem hoje co~
nhecida pelos botanicos como Sechium edule, derivada de ou
tra nativa considerada como seu possivel ancestral, S. com
positum (NEWSTROM, 1991). B

Em vista da ausencia de trabalhos sobre os efeitos
das radiagoes nesta hortalica, o presente trabalho teve co
mo objetivo verificar a dose de radiacoes gama do  Cobal-
to-60 capaz de prolongar a vida de prateleira de frutos de
chuchu, a fim de aumentar seu periodo de comercializacao.

MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi realizado no Centro de Ener-
gia Nuclear na Agricultura da Universidade de S3o Paulo,
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Piracicaba-SP, Brasil.

Os chuchus foram colhidos na propriedade do Sr. Kaoro
Nakau, municipio de Sao Paulo, Bairro da Varginha, na re-
giao de Santo Amaro, perto da represa Billings. Durante a
colheita procuraram-se evitar lesoes. Os frutos, com peso
entre 250 e 480 gramas, foram uniformizados ao redor do pe
so medio aproximado de 320 gramas. Por ocasido da colhei=
ta, os pedunculos foram cortados ate aproximadamente 1 cm
de sua base, sem arranca-los, para diminuir possivel infec
¢ao por microorganismos. Depois de selecionados e uniformi
zados por tamanho, a metade dos frutos foi embalada indivi
dualmente em um filme de polietileno, de 0,03 mm de espes-
sura. B

Para a irradiacao, foi utilizada uma fonte de Cobalto-
60. O experimento constou de quatro tratamentos (oudoses) ,
cada qual com 80 repeticoes, uma metade embalada no plasti
co e a outra nao. Os tratamentos constaram das seguinteg
doses de radiagao gama: 0 (controle), 25, 50 e 75 Gy, sen-—
do os frutos irradiados a taxa de 1370 Gy por hora. Apos a
irradiagao, uma metade dos frutos foi mantida em camaras
sob duas condigoes de temperatura: ambiente, entre 2l e 239C
e umidade relativa entre 65 e /5%, e sob resfriamento, en-
tre 12e 13,50C, com umidade relativa entre 45 e 55%. Todos
os frutos foram pesados individualmente durante aproximada
mente dois meses, isto &, logo apos a irradiacao e apos 6,
14, 22, 30, 37, 44, 53 e 63 dias. Apos este periodo, foram
descartados, ou mesmo antes, caso apresentassem lesoes com
crescimento de microorganismos. Assim determinou-se o nume
ro de dias de vida de prateleira e a perda de peso médio
diario. Determinou-se também o valor da acidez e do teor
de solidos sollveis, no inicio do experimento, em uma amos
tra de doze frutos, logo descartados, e depois em cada um
dos frutos, por ocasiao de seu descarte.

Os dados foram submetidos a analise da variancia, com
as medias de tratamentos comparadas pelo teste de Tukey ao
nivel de 5% de probabilidade.

RESULTADOS

Encontram-se na Tabela 1 os resultados das porcenta~
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gens medias das perdas de peso diarias dos frutos do chu-
chu submetidas as radiagoes gama do Cobalto-60, conforme
a embalagem e o local no qual foram mantidos apos sua irra
diacao.

Tabela 1. Porcentagens medias das perdas de peso diarias
de chuchu, Sechium edufe L., irradiados com ra-
diacoes gama do Cobalto-60, mantidos em tempera-
tura ambiente e na geladeira.

. Sem Polietileno Com Polietileno
Dose
(Gy) Ambiente Resfriado Ambiente Resfriado
21 a 24°C 12 a 13,5°cC 21 a 249¢ 123.13,50C
U.R. 65-757 U.R. 45-557 U.R. 65-75%7 U.R. 45-55%
0 0,827 A 0,503 C 0,332 B 0,065 D
25 0,926 0,407 0,400 0,107
50 0,747 0,442 0,412 0,103
75 0,900 0,459 0,320 0,070
Medial 0,858 A 0,436 B 0,377 B 0,093 D

! Media dos irradiados.

Medias seguidas por letras iguais nao diferem significati-
vamento ao nivel de 5% pelo teste de Tukey.

Encontram-se na Tabela 2 os valores medios dos dias
. de vida de prateleira (ou dias apos irradiacao) dos chu-
chus submetidas as radiacoes gama do Cobalto-60, confor-
me a embalagem e o local no qual foram mantidos apos sua
irradiacao.

Os resultados das determinagoes da acidez (pH) dos

chuchus submetidos asradiacoes gama do Cobalto-60 na amos—
tra inical e nas amostras no final dos periodos de vida de
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prateleira, conforme a embalagem e as condigoes nas quais
foram mantidos apos sua irradiacao, estao na Tabela 3.

Tabela 2. Vida media de chuchus, Sechium edufe L., em dias,
irradiados com radiagoes gama do Cobalto-60, man
tidos em temperatura ambiente e resfriados.

Sem Polietileno Com Polietileno
Dose
(Cy) Ambiente Resfriado Ambiente Resfriado
Y 21 a 24°C 12a 13,5°C 21 a 24°¢c  12a 13,59
U.R. 65-757  U.R. 45-55% U.R., 65-75% U.R. 45-55%
0 44,0 aB 44,0 aB 16,0 aA 53,5 cC
25 23,0 b 44,0 a 31,3 b 53,5 ¢
50 26,5 b 44,0 a 58,3 ¢ 63,0 ¢
75 23,0 b 44,0 a 39,5 b 58,3 ¢
Medial 24,2 aA 44,0 aB 43,0 aB 58,3 cC

1 Média dos irradiados.

Medias seguidas por letras iguais nao diferem significati-
vamente entre si ao nivel de 57 pelo teste de Tukey: Le-
tras maiusculas: linhas, testemunhas e medias dos irradia-
dos; mintsculas: colunas.

Na Tabela 4 encontram-se os valores medios das deter-
mlnagoes de solidos soluveis (Brix) dos chuchus submetidos
as radiagoes gama do Cobalto-60, na amostra inicial e nas
amostras no final dos periodos de vida de prateleira, con-
forme a embalagem e o local nos quais foram mantidos apos
sua irradiacao.



REVISTA DE AGRICULTURA

184

*SOPBRIPBRIIT SOP SBIPOK

1
¢G“9 66 9 %G9 Sv9 1BTP2K
%99 969 ‘9 %G9 v
6€°9 659 6%°9 6%°9 0S
9¢°9 169 €S9 vg9 ¥4
19°9 669 0L°9 VAR 0
ve‘9 vg‘g VA %€9 (TeT21TUTI)Q
46G=G% *¥°Q %6.-G9 4N %GG-Gy *¥*n %2G6.-G69 *¥-°n
00G°CT B 2T Jdo%C ® 1T 0oSCT ®ZI OoC ® 12
opelaIsay 93ua Iquy OpPEBTIIISaY 23U IquUy (£9)
. 3s0(q
OUSTII9TITO4 Wo) OU3TI39T]0d uWag
* (0juowe]®I] OpP S33UB
SOpeSTITBUB S01N1J 7] 3P muumoEm TBIOIUT () °"BITEPR[38 ®BU °© 93USTIqUE
mu:umuwa&wu ue mowaunmﬁ ‘09-0311BqO) Op PUERS wmowmﬁwma wod SOopBIpBIIT

"1 23Mpo umyyo2ds ‘nyonyd 9p sojni sop (gd) zeproe °p SOIpaW S9I0TBA ¢ BI2qBL



185

CONSERVACAO POS-COLHEITA DO CHUCHU

*SOPRIPEIIT SOpP BIpaN

1

7Yy A VA g TIP3

€y 0‘¢ 7y Ge G/

¢y g'g VAR 0y 0S

9y 0°¢ 9y ¢ ¥4

0y z°¢ €Y 8 ¢ 0

8¢ 8¢ 8¢ 8¢ (TBI2TUT)(Q
Z6S~GH "M 4S/-G9 *¥'n 465-G% *¥°1  %G/-G69 "¥°N

D0S°€T ® 2T D,%7 ® 12 JoS'€T BZI Oo%C ® 1T (49)
opeTI1ISaYy 23UuLTquy OpBTIISOaY 9]3jua1quy

I I I I asoq

OUdTIIDTTOJ 0D OUSTTIIDITOJ Wag

*(osod ap epiad s evarerazead ap BPIA
9p OBdBUTWISIAP op ojusWIIadxad Op Sajue SOPBSTI[BUE SOJNAT g 2p BIj
‘soue = TBIOTUT () "BITOPEBIS8 2 9juslque einjeiadwaj we soprjurw ‘pg
-031Bq0) op ewed s203BIpBI WOD SOPEBIPERIIT 7 2yMp2 wWNYYoas ‘snyd
—MYo 9p (XTig) STOANTOS SOPITOS 2P $90DBIJUSIUOD SEP SOTIpIW S3I0TBA *# BIIQR]



186 REVISTA DE AGRICULTURA

DISCUSSAO E CONCLUSOES

A menor perda de peso foi observada quando os frutos
foram irradiados com a dose de 75 Gy, embalados e mantidos
em geladeira. Houve diferenga significativa, quando a per-
da de peso, entre os irradiados e conservados a temperatu-
ra ambiente ou sob refrigeracao, com e sem polietileno.

Em relacao ao prolongamento dos dias de vida de prate
leira, houve aumento significativo quando os frutos foram
irradiados com a dose de 50 Gy, tanto em temperatura am-
biente como sob refrigeracao, principalmente se envolvidos
com polietileno.

Os frutos tiveram sua vida de prateleira reduzida
quando nao foram irradiados e mantidos em ambiente, envol-
vidos em polietileno. Quando mantidos em ambiente refrige-
rado porem, houve diferenga significativa positiva, espe—
cialmente quando irradiados com a dose de 50 Gy.

Os chuchus se conservaram durante tempo significativa
mente maior quando mantidos em local refrigerado, com a
temperatura entre 12 e 13,5°C e umidade relativa entre 45
e 55%.

Concluiu-se, desse modo, que sendo para a comerciali-
zacao o valor mais importante e o numero de dias apos sua
colheita, os frutos do chuchu podem ser irradiados com a
dose 50 Gy, especialmente quando for previsto o uso da em-
balagem de polietileno e de refrigeracao. Caso isso nao
aconteca, aconselha-se mante-los no ambiente, fora da gela
deira, sem nenhuma envoltura. -

RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo determinar a
dose de radiacgoes gama do Cobalto-60 capaz de prolongar a
vida de prateleira de frutos do chuchu, possibilitando por
conseguinte aumentar o seu periodo de comercializacao. Os
frutos, apos sua colheita, foram irradiados sob uma taxa
de 1370 Gy por hora, com as seguintes doses: 0 (Testemu—
nha), 25, 50 e 75 Gy. Alem deste procedimento foram envol-
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vidos em filme plastico de polietileno. Depois destes tra-
tamentos foram mantidos sob duas condigoes: Em temperatura
ambiente, entre 21 e 23°C e umidade relativa entre 65 e
75%, e sob resfriamento com temperatura entre 12 e 13 ,5°C
e umidade relativa de 45 a 55%. Foram feitas determlnagoes
do porcentual de perda de peso dlarlo, de dias de vida
pos irradiagao, teor de solidos solGveis e acidez. Obser-
vou-se que as radiagaes induziram nos chuchus uma mudancga
na vida de prateleira que, nas testemunhas, era de 44,0
dias quando os frutos ficaram desprotegldos ou 16,0 dias
com protecao de filme de polietileno, para respectivamente
24,2 e 49,3 dias, em media. A refrigeragao induziu, nos
frutos protegldos aumento de suas vidas de pratelelra

especialmente quando em combinacao com a irradiacao, pas-
sando de 54,5 para 59,8 dias, Em frutos sem filme de polie
tileno nao houve 1nf1uen01a das radlagoes sobre a vida de
prateleira, que permaneceu em 44,0 dias.

Palavras-chave: Chuchu, radiacoes gama, aumento de vida de

pratelelra, refrlgeragao de frutas, filme
plastico, irradiagao de alimentos, Sech&um
edule.

SUMMARY

POST-HARVEST PRESERVATION OF CHAYOTE, Sechium edule L.,
USING REFRIGERATION, GAMMA RADIATION OF COBALT-60,
AND POLYETHYLEN FILM WRAP

The objective of the present research was to determine
the gamma radiation dose, refrigeration, and wrapping in
polyethylene film, able to increase the shelf life of
chayote in order to raise its commercialization period.
After harvest the fruits were irradiated with dose of: 0
(control), 25, 50 and 75 Gy, at a dose rate of 1370 Gy per
hour. After irradiation half of the fruits were wrapped
in polyethylene foil. The fruits were kept under two envi-
ronmental conditions, at room temperature between 21 and
23°C and 65 to 75% RH, and cooled, at a temperature  bet-
ween 12 and 13,59C and RH between 45 and 55%. Determina-
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tions of the daily weight loss percentage; the days of
shelf life; of Brix and pH values were performed. It was
observed that the fruits had a change on its shelf life

induced by irradiation. The non-wrapped control fruits had
a mean shelf lifeof 44.0 days but irradiated their  shelf
life decreased to 24.2 days. Meanwhile the wrapped con-—
trols maintained at laboratory temperature hada shelf life
of 16.0 days, the irradiated had an increase of shelf 1ife
to 49.3 days. Refrigeration induced a significatively lon-
ger shelf life of the fruits. If they remained non-wrapped,

the mean shelf life was 44.0 days, with or without irra-
diation. If wrapped, the mean shelf life of irradiated
fruits was 59.8 days, whereas the controls showed 54.5

days of shelf life.

Key words: Chayote, gamma radiations, shelf-1ife extention,
refrigeration, irradiation, plastic wrapping,
food irradiation, Sechium edule.
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