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PERDA DE MASSA DE FRUTOS DE PEPINO, SOB DIFERENTES TEMPERATURAS 

MARQUES, Luciana de Castro Silveira (Estudante); ROCHA, Paulo Roberto Ribeiro (Estudante); BATISTA, Karine Dias (Estudante); ROCHA, Josam Flávio Gonçalves da (Estudante); FINGER, Fernando Luiz (Orientador) 

Frutos de pepino (Cucumis sativus), após colhidos, perdem água e turgescência facilmente, o que os torna amolecidos. Diversas medidas podem ser tomadas com vistas no controle dessa perda de água (murcha) durante o armazenamento e comercialização, sendo a temperatura o principal fator externo na conservação das frutas e hortaliças. Recomenda-se o armazenamento das hortaliças sob temperaturas mínimas, o que possibilita a máxima conservação pós-colheita. Este trabalho objetivou avaliar a perda de massa de frutos de pepino armazenados sob diferentes temperaturas. Frutos de pepino dos grupos Caipira (Híbrido Nobre) e Japonês (Híbrido Samurai), cultivados sob ambiente protegido, nos meses de março a junho de 2005, foram colhidos e armazenados à temperatura ambiente e em câmaras frias a 5°C e 10°C. Foram pesados diariamente e eliminados quando apresentavam alterações na textura ou sintomas de doenças pós-colheita. Ambos os híbridos apresentaram maior perda de massa quando armazenados em temperatura ambiente e um mesmo comportamento quando armazenados a 5 ou 10°C. Frutos do híbrido Samurai apresentaram menor vida pós-colheita, já que tanto a 5 quanto a 10°C apresentaram maior perda de massa comparado ao híbrido Nobre, sob mesmas temperaturas. Já os frutos do híbrido Nobre permaneceram por sete dias sob refrigeração e não atingiram 10% de perda de massa, entretanto, apresentaram alterações na textura, o que os tornou não-comercializáveis. 

