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RESUMO 

O caju-do-cerrado é um pseudofruto altamente valorizado que enfrenta perdas pós-colheita devido a técnicas 

inadequadas de manuseio, transporte e armazenamento. Este estudo avaliou o impacto de diferentes embalagens 

com atmosfera modificada passiva na qualidade pós-colheita deste fruto. Os pseudofrutos foram colhidos em 

Ipameri-Goiás, Brasil, e submetidos a um delineamento inteiramente casualizado com um esquema fatorial 3 x 6 

(embalagens x dias de análise), com três repetições por dia para cada tratamento e finalizado ao 10° dia. Os 

tratamentos incluíram polietileno tereftalato (PET), polipropileno (PP) e polietileno de baixa densidade (PEBD) a 

5ºC. Foram avaliadas a perda de massa, firmeza, luminosidade, croma, pH, acidez titulável, sólidos solúveis e 

índice de maturação. Os frutos acondicionados em embalagem PET apresentaram a menor perda de massa, maior 

concentração de sólidos solúveis e mantiveram a firmeza e o ºBrix, indicando que a atmosfera modificada 

combinada com a refrigeração ajuda a preservar a qualidade do caju-do-cerrado. 

Palavras-chave: Anacardium othonianum Rizz., Atmosfera modificada, Armazenamento, Polímeros sintéticos. 

 

ABSTRACT 

The cashew apple is a highly valued pseudofruit that faces postharvest losses due to inadequate handling, 

transportation and storage techniques. This study evaluated the impact of different passive modified atmosphere 

packaging on the postharvest quality of this fruit. The pseudofruits were harvested in Ipameri-Goiás, Brazil, and 

submitted to a completely randomized design with a 3 x 6 factorial scheme (packages x days of analysis), with 

three replicates per day for each treatment and finished on the 10th day. The treatments included polyethylene 

terephthalate (PET), polypropylene (PP) and low-density polyethylene (LDPE) at 5ºC. The weight loss, firmness, 

luminosity, chroma, pH, titratable acidity, soluble solids and maturation index were evaluated. The fruits packaged 

in PET packaging showed the lowest mass loss, highest concentration of soluble solids and maintained firmness 

and ºBrix, indicating that the modified atmosphere combined with refrigeration helps to preserve the quality of the 

cashew-do-cerrado. 
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INTRODUÇÃO    

O Cerrado é o segundo maior bioma do Brasil, ocupando aproximadamente 2 milhões de km², o que 

representa cerca de 23% do território brasileiro. Ele se destaca por sua rica biodiversidade, com mais de 11 mil 

espécies de plantas, sendo 44% delas endêmicas. (Silva et al., 2020; Pereira; Coneglian, 2020). Diversas espécies 

frutíferas do Cerrado são utilizadas pela população local para consumo in natura ou após processamento, o que 

reflete no grande potencial econômico (Rosa et al., 2020). Algumas outras espécies frutíferas do Cerrado com 

potencial econômico ou já estabelecidas incluem o Pequi (Caryocar brasiliense) a cagaita (Eugenia dysenterica), 

utilizada tanto para consumo in natura quanto em produtos processados; a mangaba (Hancornia pubescens), fruto 

comestível e potencial para produção de óleo.  

A espécie Anacardium othonianum Rizz., conhecida como caju-do-cerrado pertence à família Anacardiaceae , 

destacando-se entre os demais cajueiros, devido a sua importância econômica (Faria et al., 2021). O pseudofruto 

do caju-do-cerrado é reconhecido por seu elevado valor nutricional e energético, podendo ser consumido de forma 

fresca ou processada em produtos como doces, sucos, geleias e picolés (Freitas et al., 2023). Atualmente, o Brasil 

destaca-se como o principal produtor e consumidor de caju, com especial ênfase na castanha (o fruto verdadeiro), 

devido à sua maior relevância econômica em comparação ao pseudofruto, que apresenta alta perecibilidade. Para 

atender à crescente demanda, a produção de Anacardium othonianum Rizz. requer inovações tecnológicas e 

práticas sustentáveis, dado que a oferta do produto ainda é insuficiente (Faria et al., 2021). 

A baixa comercialização do pseudofruto do caju-do-cerrado se deve à sua rápida deterioração em 

temperatura ambiente, apresentando vida útil de apenas um ou dois dias pós-colheita (Sena et al., 2019). Outros 

fatores que contribuem para a perda pós-colheita, estão relacionados com a ausência e/ou deficiência de técnicas 

adequadas de manuseio, transporte, armazenamento e sistemas de embalagem (Teixeira et al., 2022). Essas perdas 

podem ser reduzidas a partir do emprego de tecnologias que visam aumentar a vida útil e manter a qualidade 

nutricional e funcional pós-colheita (Santos, 2019). Segundo Barreiras (2023) a utilização da embalagem correta 

associada a condições de armazenamento adequadas, é um processo importante que contribui com o 

prolongamento de vida de prateleira. Ademais, o armazenamento de frutos em Embalagem com Atmosfera 

Modificada (MAP) é uma estratégia importante, utilizada para controlar alterações fisiológicas que levam ao 

amadurecimento e degradação dos frutos. O MAP é um bom complemento aos métodos de armazenamento com 

baixa temperatura e alta umidade relativa, já que grande parte dos processos bioquímicos que causam mudanças 

na cor, textura, teor de açúcar e ácidos orgânicos da fruta (Paraizo, 2018). 

Para criar uma atmosfera modificada, é necessário utilizar embalagens com filmes plásticos, cujos níveis de 

CO₂ e O₂ no interior diferem do ambiente externo (Santos; Oliveira, 2012). A manipulação desses gases, com o 

aumento de CO₂ e a redução de O₂, permite diminuir a respiração e retardar a ação do etileno (Barreiras, 2023). 

Contudo, vários trabalhos de pesquisa envolvendo diferentes frutos têm comprovado a eficiência do uso de 

embalagens em atmosfera modificada na manutenção da qualidade, como aparência, textura, sabor, peso e menor 

incidência de doenças, além do aumento do período de armazenamento. 

Alguns estudos corroboram com essa afirmação como as pesquisas desenvolvidas por Rinaldi et al. (2019) 

com jaboticabas, a de Pagnoncelli Júnior (2021) com pitangas e a de Heinfarth (2020) com castanhas. 

Assim, este trabalho teve o objetivo de avaliar o uso de diferentes embalagens com atmosfera modificada 

passiva na qualidade pós-colheita de pseudofruto de caju-do-cerrado. 

 

MATERIAL E MÉTODOS 

O experimento foi conduzido no Laboratório de Secagem e Armazenamento Pós-Colheita de Produtos 

Agrícolas, do curso de Engenharia Agrícola, pertencente ao Campus de Ciências Exatas e Tecnológicas da 
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Universidade Estadual de Goiás – UEG. Para a pesquisa, foram utilizados caju-do-cerrado colhidos na área rural 

do município de Ipameri-Goiás/Brasil. Os frutos foram colhidos amadurecidos, no ponto de colheita com, no 

mínimo, 70% de coloração vermelha da casca. Para uma desinfecção inicial, os caju-do-cerrado foram submersos 

por 10 minutos em solução contendo hipoclorito de sódio a 1%. Em seguida, foram enxaguados com água limpa 

para remover resíduos de hipoclorito de sódio e deixados secar ao ar em local limpo e arejado. Após a higienização 

e secagem, os frutos foram acondicionados em diferentes embalagens e mantidos em um ambiente com umidade 

relativa de 85±5% em incubadora Biochemical Oxygen Demand (B.O.D). Este controle de umidade é importante 

para preservar a qualidade dos frutos, evitando tanto a desidratação quanto o excesso de umidade, que poderiam 

comprometer a sua conservação. 

 Foi utilizado o delineamento inteiramente casualizado (DIC), com esquema fatorial 3 x 6 (embalagens x 

dias de análise), com três repetições, em cinco períodos de tempo, totalizando 18 repetições para cada tratamento. 

Os tratamentos foram: polietileno tereftalato (PET) à 5ºC, polipropileno (PP) à 5ºC e polietileno de baixa densidade 

(PEBD) à 5ºC. As variáveis analisadas foram perda de massa, firmeza, luminosidade, croma, potencial 

hidrogeniônico, acidez titulável, sólidos solúveis e índice de maturação. Foram utilizados 162 cajus-do-cerrado, 

sendo que a cada dia de análise avaliaram-se 3 frutos de cada tratamento, em intervalos de tempo de dois dias (0, 

2, 4, 6, 8 e 10 dias), totalizando 18 repetições por tratamento. 

Para a análise de perda de massa foi utilizada balança BL 3200H, carga máxima de 3.200g e mínima de 0,5g. 

A porcentagem de perda de massa foi determinada pela diferença entre a massa inicial e aquela obtida em cada dia 

de análise, sendo expressa em porcentagem (%) conforme a equação (1): 

100*






 −
=

Pi

PjPi
PM

                                (1) 

em que PM é a perda de massa (%), Pi é o peso inicial do fruto (g), Pj é o peso do fruto no período subsequente a 

Pi (g). 

 

Para a análise de firmeza foi usado o texturômetro Brookfield – texture analyser CT3 50K, com a 

profundidade de penetração de 0,5 mm e velocidade de penetração de 6,9 mm s-1. Foi utilizada a unidade de medida 

em centiNewtons (cN). 

A determinação da cor foi realizada por refletância, utilizando-se colorímetro CR400 da Konica Minolta, 

sendo verificado os valores: L* (luminosidade), coordenada a* (intensidade de verde (-a*) a vermelho (+a*)), 

coordenada b* (intensidade de azul (-b*) a amarelo (+b*)) e Croma (saturação da cor). O Croma foi determinado 

pela equação (2), conforme Minolta (1994): 
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em que b* é o valor da coordenada b*, obtida pelo colorímetro CR 400, a* é o valor da coordenada a*, obtida pelo 

colorímetro CR 400. 

 

O teor de sólidos solúveis foi medido por refratômetro digital de bancada Abbe refractometer Quimis, no 

qual três gotas da parte líquida da amostra foram depositadas no corpo de prisma do equipamento, realizando a 

leitura direta do teor de SS em ºBrix, conforme metodologia do Latimer (2023).  
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O conteúdo de acidez titulável foi determinada pela titulação de 5 g de polpa, homogeneizada e diluída, com 

água destilada, até completar o volume de 100 mL, com solução padronizada de NaOH a 0,1mol L-1, usando para 

a determinação do ponto de viragem a solução alcoólica de fenolftaleína 1%, como indicador. Os resultados foram 

expressos em grama de ácido cítrico 100g-1 de polpa, conforme recomendação de Latimer (2023). O índice de 

maturação (IM) foi determinado pela relação entre o teor de sólidos solúveis e a acidez titulável (IAL, 2008). O 

potencial hidrogeniônico (pH) foi determinado pelo potenciômetro portátil modelo pHmetro GEHAKA, conforme 

Latimer (2023), sendo calibrado com solução tampão de pH quatro e sete, em todos os dias de análise. 

A análise estatística dos resultados foi obtida pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade (P < 0,05), enquanto 

os dados da perda de massa foram analisados por Regressão. Para todos os procedimentos estatísticos foi utilizado 

o programa SISVAR 5.3 (Ferreira, 2011). 

 

RESULTADOS  

Observa-se na figura 1 que em todos os tratamentos ocorreram aumento gradual da perda de massa, sendo 

maior no tratamento com embalagem de polipropileno (PP), variando entre 0,08% (2º dia) e 0,83% (10º dia). Por 

outro lado, a menor perda de massa ocorreu no tratamento com embalagem de polietileno tereftalato (PET), onde 

os teores de porcentagem de perda de massa, até o 10º dia, variaram de 0,04% (2º dia) e 0,43% (10º dia).  

 

 
Figura 1. Variação média da Perda de massa (%) do caju-do-cerrado armazenados em diferentes embalagens com 

atmosfera modificada passiva.  

Em relação aos dados de firmeza (Tabela 1 - A), nenhum tratamento diferiu significativamente no último 

dia de armazenamento em relação ao dia da instalação, porém as médias demonstraram redução gradual da firmeza 

no decorrer dos dias armazenados. O tratamento com embalagem PET, no segundo dia, apresentou menor firmeza 

em relação a embalagem PP, já no oitavo dia os mesmos tratamentos apresentaram comportamento contrário em 

relação a firmeza, destacando-se o PET. 

Para o parâmetro luminosidade (L*) Tabela 1-B, de maneira geral os valores não diferiram 

estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade, quanto ao tipo de embalagem utilizada durante o 

armazenamento. Já em relação aos dias de armazenamento, os valores médios de luminosidade tiveram decréscimo 

a partir do segundo dia de análise, sendo que do segundo dia de armazenamento ao oitavo não houve diferença 

significativa na luminosidade. Observa-se que valores do índice de luminosidade (*L) encontrados para os caju-

do-cerrado durante o armazenamento para cada embalagem utilizada, que houve escurecimento do pseudofruto, 
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evidenciado pela diminuição do valor de L*, pois quanto mais próximo de zero os valores, mais escuro se apresenta 

o produto.  

Em relação aos valores de Croma (Tabela 1- C) definem a intensidade da cor, assumindo valores próximos 

a zero para cores neutras (cinza) e ao redor de 60 para cores vívidas. Mesmo não havendo diferença significativa 

nas condições deste experimento, pode-se observar que os valores de croma diminuíram quanto ao tempo de 

armazenamento, evidenciando o amadurecimento dos frutos. 

Conforme a Tabela 1- D, não houve diferença significativa das embalagens utilizadas dentro dos dias de 

armazenamento para o pH, porém, para todas as embalagens, os valores de pH apresentaram variação significativa 

entre os dias de armazenamento, apresentando oscilações nos valores e queda a partir do 4º dia, provavelmente 

devido a variabilidade dos frutos. Este parâmetro é importante na apreciação do estado de conservação de um 

produto alimentício. Entretanto, nas condições deste experimento, a acidez titulável (Tabela 1 - E) não variou 

significativamente para as embalagens. 

Para os teores médios de sólidos solúveis (Tabela 1- F), não houve diferença significativa durante os dias 

de armazenamento, porém foi possível observar, para as embalagens tipo PET e PEBD, acréscimo nas médias. Em 

relação ao tipo de embalagem, a embalagem tipo PP mostrou-se diferente das demais apenas no décimo dia de 

armazenamento, em que o valor da média foi inferior aos outros.  

Por fim, conforme a Tabela 1– G, que representa os valores médios do índice de maturação do caju-do-

cerrado obtido pela relação SS/AT, o qual até o oitavo dia não apresentou diferença significativa entre as 

embalagens utilizadas. Já no décimo dia de armazenamento foi possível observar que os frutos da embalagem tipo 

PEBD apresentaram maior índice de maturação, seguido da PET e PP que apresentaram o menor valor para esse 

índice. Durante o armazenamento, as embalagens tipo PET e PEBD apresentaram diferença entre as médias, sendo 

que a partir do sexto dia houve aumento no índice de maturação para ambas, chegando aos maiores índices no 

décimo dia. A embalagem tipo PP não apresentou diferença significativa em suas médias, para os dias de 

armazenamento, e obteve menor valor de índice de maturação quando comparada as outras embalagens no décimo 

dia. Esse fato pode indicar que essa embalagem conseguiu manter as características dos frutos, relacionadas a 

maturação, por mais tempo que os demais acondicionamentos utilizados.  

 

Tabela 1. Valores médios dos parâmetros avaliados de pseudofrutos de caju-do-cerrado em diferentes embalagens 

com atmosfera modificada. 

A - Firmeza (cN) 

Embalagens 
Dias 

0 2 4 6 8 10 

PET 147,50 aAB 55,83 bB 152,36 aAB 101,67 aAB 212,50 aA 71,67 aB 

PP 147,50 aA 177,50 aA 193,53 aA 96,67 aA 90,83 bA 100,83 aA 

PEBD 147,50 aAB 143,33 abAB 211,66 aA 98,33 aAB 147,50 abAB 55,00 aB 

B - Luminosidade (L*) 

Embalagens Dias 

 0 2 4 6 8 10 

PET 86,76 aA 86,14 aAB 86,07 aAB 86,46 aAB 85,94 aAB 85,66 aB 

85,66 aB 

85,80 aB 

PP 86,76 aA 86,15 aAB 86,00 aAB 86,54 aAB 85,94 aAB 

PEBD 86,76 aA 86,44 aAB 86,00 aAB 86,44 aAB 85,88 Aab 
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C – Croma 

Embalagens Dias 

 0 2 4 6 8 10 

PET 3,44 aA 3,16 bA 3,73 aA 2,91 aA  2,56 aA 1,83 aA 

PP 3,44 aA 3,84 bA 2,21 aA 3,35 aA  2,73 aA 1,70 aA 

PEBD 3,44 aB 8,21 aA 2,25 aB 2,55 aB  3,03 aB 2,28 aB 

D - pH 

Embalagens 
Dias 

0 2 4 6 8 10 

PET 3,14 aA 3,02 aAB 3,08 aA 2,05 aC 2,31 aC 2,42 aBC 

PP 3,14 aA 3,05 aA 3,23 aA 2,10 aB 1,95 aB 2,38 aB 

PEBD 3,14 aA 3,02 aA 3,05 aA 2,05 aB 2,03 aB 2,35 aB 

E - Acidez titulável (g ác. cítrico 100g-1 polpa) 

Embalagens 
Dias 

0 2 4 6 8 10 

PET 0,25 aA 0,21 aAB 0,21 aAB 0,19 aAB 0,17 aB 0,15 aB 

PP 0,25 aA 0,22 aA 0,19 aA 0,16 aA 0,15 aA 0,14 aA 

PEBD 0,25 aAB 0,25 aAB 0,19 aA 0,15 aAB 0,18 aAB 0,13 Ab 

F - Sólidos solúveis (ºBrix) 

Embalagens 
Dias 

0 2 4 6 8 10 

PET 14,06 aA 11,93 aA 11,80 aA 13,36 aA 12,56 aA 14,90 aA 

PP 14,06 aA 13,03 aA 14,20 aA 11,73 aA 11,66 aA 11,50 Ba 

PEBD 14,06 aA 11,80 aA 14,53 aA 13,40 aA 11,96 aA 14,60 Aa 

G - Índice de Maturação (SS/AT) 

Embalagens 
Dias 

0 2 4 6 8 10 

PET 64,00 aB 56,05 aB 57,50 aB 69,75 aAB 75,34 aAB 97,71abA 

PP 64,00 aA 61,03 aA 76,00 aA 73,24 aA 84,31 aA 79,52 bA 

PEBD 64,00aBC 46,81 aC 78,63 aB 89,74aAB 67,37aBC 110,02 aA 

Médias seguidas pela mesma letra, minúscula na coluna e maiúscula na linha, não diferem entre si pelo teste 

de Tukey (P > 0,05). 

 

DISCUSSÃO 

Conforme os resultados apresentados na Figura 1, a embalagem de polipropileno, não foi eficiente no 

retardo da perda de massa dos frutos de caju-do-cerrado. Isso pode ter ocorrido, devido ao fato das embalagens de 

PP possuírem alta permeabilidade a troca gasosas, sendo assim, o fruto trocou gases com o ambiente, o que pode 

ter favorecido a respiração e a transpiração, ocasionando a produção auto catalítica do hormônio etileno, 

determinante na aceleração do metabolismo degenerativo. Portanto, as embalagens de PP são eficazes em relação 

a umidade, sobretudo possuem pouca eficiência em relação a gases o que favoreceu a perda de massa, assim como 

relatado por Pereira (2017).   

Contudo, observa- se que a embalagem PET foi eficiente quanto à redução de perda de massa dos frutos 

de caju-do-cerrado, devido à sua capacidade de criar uma barreira eficaz contra a perda de umidade e a entrada de 
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oxigênio. Essa característica ajuda a manter a umidade interna dos frutos, prevenindo a desidratação e prolongando 

a vida útil dos mesmos. Esses achados corroboram os descritos por Chaibub (2019), atestando a eficiência na 

conservação de frutos de abacate margarida, na embalagem PET. Esse resultado está atrelado à baixa 

permeabilidade da embalagem PET, impedindo que o fruto execute a troca de gases, reduzindo sua perda de massa, 

afetando diretamente seu processo de senescência do fruto. Não obstante, o uso do PET se torna viável, devido à 

praticidade e baixo custo na conservação dos frutos como mencionado por Dal Mora et al. (2021). 

Em relação à firmeza dos pseudofrutos, não houve diferença estatística em relação aos dias de 

armazenamento. Todavia, em relação às embalagens PET e de PP foram divergentes ao longo do armazenamento, 

de modo que os frutos da embalagem PET obtiveram maior firmeza no segundo dia, entretanto no oitavo dia os 

frutos que apresentaram maior firmeza foram os contidos na embalagem de PP. Isso pode ter ocorrido, pelo 

procedimento de atmosfera controlada. A perda de firmeza dos frutos pode ser atribuída à ação de enzimas que 

degradam a parede celular. Essas enzimas são capazes de quebrar a pectina, um componente fundamental que 

confere estrutura à parede celular e firmeza aos frutos, conforme destacado por Da Graça et al. (2021). 

Com relação a luminosidade do fruto, não houve diferença significativa em relação aos tratamentos o que 

sugere que a atmosfera modificada (MAP) pelas embalagens não afetou de forma significativamente tal fator. 

Entretanto, com o decorrer dos dias de armazenamento nota-se que a coloração dos frutos se modifica, tornando-

se mais escura, sendo que a luminosidade (L*) que representa a reflectância da superfície do fruto é 

intrinsecamente influenciada pela mudança na coloração da casca e nem menor brilho dos frutos, ao longo dos 

dias, enfatizando a degradação natural como descrito por Rodrigues (2018). Em relação aos valores de croma, 

também não apresentou diferenças significativas entre os tratamentos das embalagens de ATM controlada, já que 

segundo Botelho et al. (2019), os frutos amadureceram ao longo dos dias, devido estágio de maturação. 

  Em relação ao pH, não houve diferença significativa entre os tratamentos nos diferentes tipos de embalagens. 

No entanto, foi observada uma variação no pH dentro das embalagens após o quarto dia, indicando que o tempo 

de armazenamento influenciou o pH dos frutos de caju-do-cerrado. Essa variação pode ser atribuída à presença de 

ácido ascórbico e ácido cítrico (PIRES et al., 2019), ambos influenciam o pH dos frutos. Segundo Tonin et al. 

(2020), o pH pode ser afetado por diversos fatores, como condições edafoclimáticas, tratos culturais, variedade, 

época e local de colheita.  

Ademais, a medida do pH é de suma importância para estabelecer os índices de deterioração do alimento. 

Isso se deve ao fato de que o pH é um indicador essencial da acidez ou alcalinidade de um alimento, influenciando 

diretamente a atividade de microrganismos e enzimas responsáveis pela deterioração. Alimentos com pH mais 

baixo tendem a ser menos suscetíveis ao crescimento de patógenos e à degradação enzimática, prolongando sua 

vida útil. Por outro lado, pH mais elevado pode criar condições favoráveis para a multiplicação de microrganismos 

indesejáveis, acelerando o processo de deterioração. Portanto, monitorar e controlar o pH é crucial para garantir a 

qualidade e segurança dos alimentos durante o armazenamento e processamento (Pereira et al., 2020).  

Para acidez titulável de caju-do-cerrado, não houve diferença significativa entre as embalagens, sendo 

que o percentual de acidez titulável mede a quantidade de ácidos presentes no alimento e é um indicador mais 

abrangente do que apenas medir o pH, pois leva em consideração todos os ácidos orgânicos presentes. Um maior 

percentual de acidez titulável geralmente significa que o alimento possui uma barreira adicional contra a 

multiplicação de microrganismos, ajudando a prolongar a vida útil e a segurança do produto. Isso pode auxiliar na 

escolha do fruto antes do seu processamento, ou seja, verifica se o fruto está ótimo para o consumo, devido à sua 

conservação (Tonin et al., 2020). Uma explicação para não haver diferença significativa entre os tratamentos com 

MAP para a variável acidez titulável é que as embalagens, auxiliaram nas trocas gasosas entre O2 e CO2 dos frutos 

e reduziu a produção de etileno, retardando a maturação, consequentemente, a fermentação e oxidação dos frutos, 



Coneglian et al., Revista de Biotecnologia & Ciência, v. 14, e16201, 2025 

8 

 

evidenciados por Miguel (2021). Para o caju-do-cerrado esses parâmetros de acidez titulável variam entre 0,5% e 

1,0%. (Gonçalves et al., 2009). Portanto, entende-se que um fruto de qualidade, no que concerne às suas variáveis 

internas, é aquele que possui teor de açúcar e acidez de acordo com as expectativas desejadas pelo consumidor, 

como relatado por Botelho et al, (2019).  

Em relação aos resultados obtidos para sólidos solúveis, foi perceptível em relação ao tempo de 

armazenamento que não apresentou diferença significativa, contudo, no que tange à embalagem, a quantidade de 

Brix foi intercalada nas seguintes ordens: PET, PEBD e PP, sendo que este último permitiu trocas gasosas 

facilitando a sua senescência, com redução de reserva de açúcares e a diminuição dos sólidos solúveis. Assim, 

obteve os mesmos resultados, analisados por Carmello (2019), estudando morangos.  

Quando analisamos o índice de maturação, houve diferença significativa em relação aos tratamentos, 

sendo que a embalagem que apresentou menor índice de maturação, foi a PP. Isso pode ter ocorrido, pois o gás 

carbônico que representa em um dos produtos finais da respiração, de maneira que aumentando a quantidade de 

CO2 e reduzindo a quantidade de O2, juntamente com atividade respiratória, o que leva a maior conservação os 

frutos. Ou seja, sua maturação será retardada, evidenciada pelo autor Araújo et al. (2020). Entretanto, a PEBD teve 

o índice de maturação acelerada, possivelmente devido a respiração celular e o metabolismo celular terem 

aumentados, acarretando uma elevada ação respiratória, o que ocasionou no seu amadurecimento, como exposto 

por Paraizo (2018). A embalagem PET, possui valores intermediários com frutos mais conservados e propriedades 

originais, com controle adequado do índice de maturação.  

O caju-do-cerrado possui alta perecibilidade, portanto, é um grande desafio para os produtores manterem 

os frutos maduros, sem desperdício e em condições de venda tendo como alternativa o uso da técnica de atmosfera 

modificada para sua conservação. Portanto, compreender quais são os métodos mais eficientes para a conservação 

do fruto se torna desejáveis. Assim maiores informações ao produtor em relação a melhor forma de armazenamento 

e a escolha de embalagens são cruciais na comercialização deste produto.  

 

CONCLUSÃO 

Com base nos resultados desta pesquisa, o caju-do-cerrado acondicionado em embalagem PET apresentou 

menor perda de massa, maior concentração de sólidos solúveis e ainda manteve a firmeza e grau de ºBrix superiores 

aos demais tratamentos. Portanto, o uso da atmosfera modificada com a embalagem PET, associada à refrigeração 

auxiliou na manutenção da qualidade do produto a ser comercializada, podendo o produtor optar pelo método, 

visando melhor aproveitamento do caju-do-cerrado.  
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