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Este trabalho teve como objetivo estudar o efeito da aplicagdo de solugio de cloreto de
calcio a 2%, 4%, 6%, 8% e 10% associada ou nao a embalagens (filme plastico de PVC,
esticavel e auto aderente de 12 micras, filme plastico de PVC, esticavel e auto aderente
de 12 micras e filme plastico de PVC, esticavel ¢ auto aderente de 16 micras), na
gualidade de acerolas armazenada a 8+1°C, com 90 a 91% UR ¢ em condig¢des de
ambiente. Através dos resultados obtidos pode-se verificar que o uso isolado de cloreto
de calcio afetou significativamente os teores de vitamina C, a acidez total titulavel, os
teores de solidos soluveis totais e a taxa respiratoria, mas ndo contribuiu para o aumento
do periodo de armazenamento € manutenc¢ao da textura dos frutos; o uso de solugdo de
cloreto de calcio a 8% e 10% foram as que proporcionaram as menores perdas de massa
fresca; 0 uso de embalagem associada a baixa temperatura foi eficaz na manutengéo dos
teores de acidez total titulavel, solidos soltiveis totais, na conten¢do da degradagido dos
teores de vitamina C. O uso de filme plastico de 12 micras foi mais eficaz, pois os frutos
acondicionados em embalagens revestidas com este filme plastico apresentaram menor
evolugdo na perda da acidez total titulavel € maior retencdo de vitamina C; a associagdo
cloreto de calcio a 8% e embalagens prolongou a vida il dos frutos, reduziu a perda de
massa fresca, principa mente quando associada ao armazenamento a baixa temperatura.
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