Efeito da alta temperatura e aplicacao de
1-MCP ou atmosfera controlada dinamica na
economia de energia durante o
armazenamento de macas
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INTRODUCAO

Os frutos armazenados, quando tratados com 1-Metilciclopropeno (1-MCP), em 10%
combinacao com ‘Ultra Low Oxygen’ (ULO) ou sob Atmosfera Controlada
Dinamica (ACD) apresentam menor perda da qualidade, porque hd uma reducao 89,
da producao [ acao do etileno, e, consequentemente, do processo de maturacao.
Assim, pode ser vidavel armazend-los sob temperatura mais elevada do que o
regime habitual, mantendo qualidade e agregando economia de energia e reducao
da producao de CO, do processo. O uso de 1-MCP e ACD mostram um consumo de
41% da energia necessdario para o armazenamento de frutas (Fig 1). O objetivo deste 41% /
trabalho foi avaliar o potencial de economia de energia quando macas sao
armazenadas sob ULO em altas temperaturas com aplicacao de 1-MCP, assim
como ACD.
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Fig. 1 Percentual de energia necessaria para o armazena-
mento de frutas (Kittemann et al. 2013)

METODOLOGIA

. Trés camaras de armazenamento comerciais (11t idénticas), sob condicdes de ULO (1,0 kPa O, + 2,5 kPa CO,) a 1°C, ULO em 5°C
em combinacdo com 1-MCP ou ACD (~0,7 kPa O, + 1,5 kPa CO,) a 1°C através da fluorescéncia de clorofila (kPa =%).

» Macas das cultivares Golden Delicious, Jonagold e Pinova armazenadas por sete meses e sete dias a 20°C.

» Amostras avaliadas regularmente para parametros fisioldgicos (taxa de producao de CO, e C;H,), qualidade de fruto (firmeza de
polpa e acidez) e aceitabilidade dos consumidores.

> Calculo do consumo de energia de todos os equipamentos e técnicas das instalacdes do armazenamento em atmosfera
controlada (AC) (compressores e ventiladores para a refrigeracao, degelo e absorvedores de CO,), bem como a perda de peso
dos frutos apds armazenamento.

RESULTADOS
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Fig. 2 Firmeza de polpa (N) da maci “Jonagold‘ apés  Fig- 3 Perda de peso (%) das macds Fig. 4 Consumo de energia (kWh) para
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sete meses mais sete dias a 20°C. Jonagold. < P|n9va apoos sete compressores,ventiladores,
meses mais sete dias a 20 C. absorvedores de CO2 e degelo durante
* Médias seguidas de mesma letras nao diferem estatiscicamente pelo sete meses de armazenamento em AC.

teste de Bonferroni a 5%. de probabilidade de erro

CONCLUSAO

O 1-MCP pode ser utilizado para reduzir o consumo de energia O uso de ACD utilizando temperaturas mais elevadas de
durante o armazenamento dos frutos sem que exista perda de armazenamento podera ser outra possibilidade de economia
qualidade. de energia neste setor (futuras investigacoes).
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