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A jabuticaba é umas das frutas nativas mais conhecidas, mas altamente perecível, tornando 
curta sua comercialização. O objetivo foi avaliar o uso do resfriamento rápido e da 
temperatura do ambiente de armazenamento na conservação da qualidade pós-colheita de 
jaboticabas Açú. Esse trabalho foi realizado na UTFPR - Campus Dois Vizinhos. Frutos 
maturos da jabuticabeira Açú (Plinia cauliflora) foram colhidos de plantas matrizes 
pertencentes a coleção da referida instituição. Na colheita, parte dos frutos foram 
submersos em água fria (5oC), até sua chegada em laboratório e, a outra parte 
acondicionada em caixas plásticas, em temperatura ambiente. Em laboratório, selecionou-
se os frutos, descartando aqueles com desuniformidade de maturação ou com algum sinal 
de patogenecidade. Trinta frutos foram colocados em bandejas de isopor, revestidas em 
filme de PVC esticável de 10 µm de espessura. As bandejas foram mantidas em dois 
ambientes, de refrigerador (5ºC) e natural de bancada (25ºC±5ºC). Foi utilizado 
delineamento experimental inteiramente casualizado, em fatorial 2 x 2 (resfriamento rápido 
x ambiente de conservação), com três repetições, sendo cada unidade experimental 
composta por bandeja de 30 frutos. Aos sete dias avaliaram-se a massa da matéria fresca 
dos frutos (MMFF), sólidos solúveis (SS), acidez titulável (AT) e atributos de cor a*, b* e L. 
Os dados foram submetidos ao teste de normalidade, seguido pela análise de variância e 
teste de comparação de médias de Duncan. Houve efeito significativo para interação dos 
fatores avaliando-se a AT e no fator ambiente de conservação para cor L* e SS. Para a*, 
MMFF e b* não houve efeito significativo dos fatores em interação e quando isolados. 
Houve maior SS em refrigeração, diferente do L*, em que o ambiente natural proporcionou 
maior média. Para AT, sem adoção do resfriamento rápido, o ambiente de refrigeração teve 
maior média e com o resfriamento rápido não houve diferenças entre os ambientes de 
conservação.  
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