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APRESENTAÇÃO

Nos primórdios do desenvolvimento da agricultura, os recursos naturais 

disponíveis propiciaram o surgimento das atividades agropecuárias, e desta 

forma, a necessidade de atuação dos profissionais de ciências agrárias tornou-
se consolidada. Durante séculos, novos conhecimentos foram adquiridos, 

fundamentados teoricamente sobre as práticas agrícolas, conduzindo ao 

aperfeiçoamento do processo produtivo de acordo com a evolução da sociedade.

Diante do atual cenário, a obra “A Face Multidisciplinar das Ciências Agrárias” 

em seus volumes 3 e 4 engloba respectivamente 24 e 27 capítulos capazes de 

possibilitar ao leitor a experiência de ampliar o conhecimento sobre a economia e 

sociologia no campo, conservação pós-colheita, tecnologia de alimentos, produção 

vegetal, qualidade de produtos agropecuários, metodologias de ensino e extensão 

nas escolas, epidemiologia e cadeia produtiva da produção animal.

Em virtude da pluralidade existente desta grande área, os trabalhos 

apresentados abordam temas de expressiva importância as questões sociais e 

econômicas do Brasil. E, portanto, evidenciamos profunda gratidão pelo empenho 

dos autores, que em conjunto, contribuíram para o desenvolvimento e formação 

deste e-book.

Espera-se, agregar ao leitor, conhecimentos sobre a multidisciplinaridade 

das ciências agrárias, de modo a atender as crescentes demandas por alimentos 

primários e transformados, preservando o meio ambiente para às gerações futuras. 

Raissa Rachel Salustriano da Silva-Matos

Hosana Aguiar Freitas de Andrade

Nítalo André Farias Machado
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RESUMO: Um dos maiores desafios na 
comercialização do rambutan é a alta 

perecividade e durabilidade do fruto em relação 

ao tempo de vida de prateleira. Uma maneira 

de atrasar a senescência é armazenar em local 

refrigerado em concordância com o uso da 

embalagem adequada. Por este fator o trabalho 

teve como objetivo avaliar a influência de 
diferentes embalagens, ambientes e períodos 

de conservação nas características de frutos 

de rambutanzeira. Foram testadas cinco 

diferentes embalagens (caixa de polipropileno, 
caixa de poliestireno, saco de polipropileno 

sem perfuração, saco de polipropileno com 

perfuração e bandeja de poliestireno envoltas 

com filme PVC). Os frutos foram avaliados 
a cada 2 dias por um período de 8 dias de 
armazenamento, em ambiente refrigerado e 

em temperatura ambiente. O delineamento 

experimental foi inteiramente casualizado com 

esquema fatorial de 5 x 2 x 4 (embalagem x 

ambientes x períodos de armazenamento), com 

4 repetições. Foram determinados: massa do 
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epicarpo (ME); rendimento de polpa (RP); perda de massa fresca (PMF); massa da 
semente (MS) e teor de sólidos solúveis (TSS). Os frutos armazenados em temperatura 

ambiente, as perdas foram maiores para todas as características avaliadas, no 

ambiente refrigerado obteve-se as melhores médias estatística quanto a qualidade 

do fruto. A embalagem saco de polipropileno sem perfuração apresentou a menor 

perda de massa fresca dos frutos na temperatura ambiente ao longo do período de 

avaliação. Esta variável foi selecionada como o melhor indicativo de mudanças pós-

colheita em rambutan. A qualidade dos frutos de rambutan é influenciada pelo tipo de 
embalagem, ambientes e períodos de armazenamento. Sendo o ambiente refrigerado 

o ideal para preservação das características dos frutos de rambutan.

PALAVRAS-CHAVE: Fruta tropical, pós-colheita, rambutanzeira, fruteira exótica, 

qualidade do fruto.

INFLUENCE OF PACKAGING AND AMBIENCE ON CONSERVATION POST-

HARVEST OF FRUITS OF RAMBUTAN (Nephelium lappaceum L.)

ABSTRACT: One of the biggest challenges in the commercialization of rambutan 

is the high perishability and durability of the fruit in relation to shelf life. One way to 

delay senescence is to storage in a refrigerated place in accordance with the use 

of proper packaging. The objective of this work was to evaluate the influence of 
different packages, environments and periods of conservation on the characteristics 

of rambutanzeira fruits. Five different packages were tested (polypropylene carton, 
polystyrene carton, polypropylene bag without perforation, polypropylene bag with 

perforation and polystyrene tray wrapped with PVC film). The fruits were evaluated 
every 2 days for a period of 8 days of storage, in a refrigerated environment and at 
room temperature. The experimental design was completely randomized with a 

factorial scheme of 5 x 2 x 4 (packaging x environments x storage periods), with 4 
replications. The following parameters were determined: epicarp mass (ME); pulp 
yield (RP); loss of fresh mass (PMF); seed mass (MS) and total soluble solids (TSS). 
The fruits stored at room temperature, the losses were higher for all characteristics 

evaluated, in the refrigerated environment the best statistical averages were obtained 

for fruit quality. The non-perforated polypropylene bag presented the lowest fresh fruit 

weight loss at room temperature over the evaluation period. This variable was selected 

as the best indicative of post-harvest changes in rambutan. The quality of rambutan 

fruits is influenced by the type of packaging, environments and storage periods. The 
refrigerated environment being the ideal for preserving the characteristics of rambutan 

fruits.

KEYWORDS: Tropical fruit, post-harvest, rambutanzeira, exotic fruit, fruit quality.
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1 |  INTRODUÇÃO

O Rambutan (Nephelium lappaceum L.) é uma fruta tropical originária do 

Sudeste Asiático, pertencente a família Sapindaceae, (Tindall, 1994). Sendo 
cultivada principalmente no estado da Bahia e Pará após a sua introdução no 

Estado do Amazonas em 1980, encontrando condições ambientais favoráveis à sua 

adaptação (Sousa et al., 1994).

O fruto é uma drupa globosa ou oval, com pericarpo vermelho ou amarelo, com 

longos tricomas, têm um arilo comestível branco translúcido, adocicado, suculento 

e rica em vitamina C (Arenas et al., 2012). Os frutos são não climáticos com pouca 
alteração nos sólidos solúveis totais ou acidez titulável após a colheita. Contém 

uma única semente de cor marrom é macia e crocante, e pode ser comestível.

O consumidor de fruta fresca procura por frutos de boa aparência, sendo o 

tamanho e a coloração fatores importantes, pois o maior consumo dessa fruta é in 

natura, porém pode ser utilizada na fabricação de geleias e compotas, e as sementes 

podem ser torradas para consumo como castanha (Sacramento et al., 2009).
Todavia um dos maiores desafios na comercialização do rambutan é a alta 

perecividade e durabilidade do fruto em relação ao tempo de vida de prateleira. 

Uma maneira de atrasar a senescência é armazenar em local refrigerado, pois tem 

sido apontado como alternativa para aumentar o tempo de vida de prateleira, sendo 

um procedimento simples, mas que conserva as características aceitáveis para o 

mercado consumidor, pois reduz o metabolismo dos frutos. E o uso da embalagem 

adequada é essencial, a maioria das pesquisas com manejo de pós-colheita tem 

sido centralizadas no uso de embalagem de polietileno e outros tipos plásticos 

(Perez & Pohlan, 2004). Portanto devido a rápida desidratação e o escurecimento 

fisiológico, necessita de melhores estudos em relação ao tempo de armazenamento 
e ao tipo de embalagens utilizadas visando à menor perda possível da qualidade do 

fruto para comercialização.

Pois, segundo a FAO (2003), acredita-se que as perdas pós-colheita do 

rambutan é em decorrência de processos inadequados de manuseio, transporte e 

armazenamento, em relação ao padrão sugerido, os rambutans devem ser inteiro; 

com aparência fresca; os produtos afetados por podridão ou deterioração, de modo 

a torná-lo impróprio para consumo, devem ser excluídos; livre de danos causados   

por baixas e/ou altas temperaturas; sem humidade externa anormal, excluindo a 

condensação após a remoção do armazenamento a frio; livre de qualquer cheiro e/

ou sabor estranho.

O trabalho teve como objetivo avaliar a influência de diferentes embalagens, 
ambientes e períodos de conservação para manter a qualidade dos frutos de 

rambutan.
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2 |  MATERIAL E MÉTODOS 

Os frutos de rambutan foram obtidos de um pomar comercial localizado no 

município de Castanhal - Pará. As árvores para coleta dos frutos, foram selecionadas 

ao acaso, no período de março de 2015, período da safra, coletando frutos maduros, 

prontos para a comercialização.

Após a coleta, os frutos foram transportados em caixas de polipropileno para 

o Laboratório de Frutíferas da Embrapa Amazônia Oriental, onde foi realizada a 

seleção de acordo com a uniformidade da cor, tamanho e ausência de defeitos, 

e sanitizados para eliminar resíduos de colheita. Os frutos foram acondicionados 

nas embalagens de acordo com os tratamentos: caixa de polipropileno, caixa de 

poliestireno, saco de polipropileno sem perfuração, saco de polipropileno com 

perfuração e bandeja de poliestireno envoltas com fi lme PVC, e armazenados em 4 
tempos diferentes: 2, 4, 6 e 8 dias após a colheita no ambiente refrigerado (± 9°C) 
e em temperatura ambiente (25ºC).

Foram avaliadas as seguintes caracteristicas, seguindo a metodologia adaptada 

proposta por Hojo et al. (2011) e Arenas et al. (2012) para: massa do epicarpo; 
massa da semente, determinada por meio da pesagem em balança semi-analítica, 

expresso em (g); sólidos solúveis totais, avaliado por meio do refratômetro digital 
cuja unidade de medida é expressa em (ºBrix), na escala de 0 a 32 ºBrix colocando 
uma gota de suco de arilo diretamente  no leitor óptico;   rendimento da polpa, obtido 

por meio da relação entre a massa da polpa e a massa do fruto multiplicado por 

100 ; Perda de massa fresca, efetuada com o uso de balança digital semi-analítica, 

para obtençao da massa dos frutos antes e após o tempo de avaliação de cada 

tratamento,  em porcentagem de acordo com a fórmula: 

 O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado, em 

arranjo fatorial de 5 x 2 x 4 (embalagem x ambientes x períodos de armazenamento), 

com 4 repetições com 5 frutos totalizando 20 frutos por tratamento. Primeiramente 

os dados foram submetidos à análise preliminar para verifi car se os mesmos 
atendiam às pressuposições da análise de variância (normalidade e homogeneidade 
da variância dos erros). Observou-se que os dados expressos em porcentagens 

não atendiam às pressuposições da análise de variância, sendo recomendada a 

transformação, portanto os dados obtidos em porcentagens foram transformados 

em , conforme Gomes (1990) e assim avaliados no programa ASSISTAT 7.7 Beta, 
submetidos à análise de variância Anova. As médias foram comparadas pelo teste 
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de Tukey ao nível de 5% de probabilidade.

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO

Pelos resultado da análise de variância para as características avaliadas de 

frutos de rambutan, como: massa do epicarpo, rendimento de polpa, perda de massa, 

massa da semente e teor de sólidos solúveis totais, houve diferença significativa para 
embalagem, ambiente, período de armazenamento e interação dos fatores, sendo 

a embalagem altamente significativa para massa epicarpo, rendimento de polpa, 

perda de massa e massa da semente, o ambiente para todas as características 

avaliadas e o período com exceção da característica massa do epicarpo, cujo valor 

pelo teste F não foi significativo, demonstrou diferença estatística para as demais 

variáveis.

No que se refere massa do epicarpo (Tabela 1), o ambiente refrigerado foi 
superior para todas as embalagens quando comparado com a temperatura ambiente, 

o qual apresentou diferenças entre as embalagens, sendo a caixa de poliestireno 

eficiente para a preservação da massa do epicarpo no armazenamento de frutos. 
Tais resultados são fundamentados segundo Sacramento et al. (2009) devido ao uso 
de envoltórios, os quais são necessários para reduzir a perda de umidade dos frutos 

aumentando o tempo de prateleira pelo sistema de atmosfera modificada, sendo 
imprescindível a combinação do uso de embalagens adequadas armazenadas em 

baixas temperaturas.

Embalagem
Massa do Epicarpo (g)

Ambiente 
refrigerado

Temperatura 
ambiente

Embalagem polipropileno 13.31 Aa 9.10 cB

Caixa de poliestireno 13.94 Aa 13.35 aA

Saco de polipropileno s/p 14.40 Aa 10.47 bcB

Saco de polipropileno c/p 14.37 Aa 10.83 bB
Bandeja de poliestireno c/ filme PVC 14.51 Aa 11.13 bB

Tabela 1. Interação entre os fatores: embalagem x ambiente para a característica massa 
do epicarpo expresso em grama em frutos de rambutan. Médias seguidas da mesma letra 

minúscula na coluna e maiúscula na linha não diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de 
probabilidade.

Para a interação das embalagens nos ambientes quanto ao rendimento de 

polpa (Tabela 2), não houve diferença entre as embalagens no ambiente refrigerado. 

Enquanto que em temperatura ambiente as embalagens saco de polipropileno s/p e 

saco de polipropileno c/p obtiveram 7.38%; 6.85% respectivamente de rendimento 

de polpa, sendo superiores as demais. Considerando os dois ambientes na 
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conservação e qualidade dos frutos o ambiente refrigerado foi superior em todas as 

embalagens utilizadas quando comparados com o não refrigerado.

Embalagem
Rendimento de Polpa (%)

Ambiente 
refrigerado

Temperatura 
ambiente

Embalagem polipropileno 7.84 aA 5.51 bB

Caixa de poliestireno 8.55 aA 5.29 bB

Saco de polipropileno s/p 8.24 aA 7.38 aB
Saco de polipropileno c/p 7.72 aA 6.85 aB
Bandeja de poliestireno c/ filme PVC 8.39 aA 5.36 bB

Tabela 2. Interação entre os fatores: embalagem x ambiente para a característica rendimento de 
polpa (%) em rambutan. Médias seguidas da mesma letra minúscula na coluna e maiúscula na 

linha não diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Para Sacramento et al. (2009) os frutos de rambutan devem ser armazenados 
em local refrigerado para prolongar a vida útil no pós-colheita. Segundo Chitarra & 

Chitarra (2005), a refrigeração é o método mais econômico para o armazenamento 
prolongado de frutos e hortaliças fresco. Sem o resfriamento, as deteriorações são 

mais rápidas devido à produção do calor vital e a liberação do CO2 decorrentes da 

respiração. A temperatura de armazenamento é, portanto, o fator ambiental mais 

importante. A refrigeração é recomendada para muitos produtos, porque retarda a 

ação dos seguintes fatores: envelhecimento devido ao amadurecimento, conduzindo 

a mudanças na textura e na cor; mudanças metabólicas indesejáveis e produção 

do calor vital pela respiração; perda de umidade, logo murchamento; deterioração 

devido a bactérias e fungos e crescimento indesejável.

Para a perda de massa dos frutos de rambutan, houve interação entre 

embalagem x ambiente, embalagem x período e ambiente x período. Na interação 

embalagem e ambiente (Tabela 3), os frutos armazenados na embalagem de 

polipropileno e bandeja de poliestireno com filme PVC obtiveram uma maior perda 
de massa em média de 2.91%; 2.76% respectivamente, contrariamente o saco de 
polipropileno sem perfuração teve a menor média de 1,48% em temperatura ambiente, 

já no ambiente refrigerado não houve diferença estatística entre as embalagens. 

Comparando os ambientes, no refrigerado as embalagens de polipropileno, caixa de 

poliestireno e bandeja de poliestireno envolto com filme PVC, houve uma redução 
na perda de massa relacionado com a temperatura ambiente. 



 
A Face Multidisciplinar das Ciências Agrárias 4 Capítulo 18 181

Embalagem
Perda de Massa Fresca (%)

Ambiente refrigerado Temperatura ambiente

Embalagem polipropileno 1.80 aB 2.91 aA

Caixa de poliestireno 1.48 aB 2.12 bA

Saco de polipropileno s/p 1.55 aA 1.48 cA
Saco de polipropileno c/p 1.67 aA 1.97 bA

Bandeja de poliestireno c/ filme PVC 1.86 aB 2.76 aA

Tabela 3. Interação entre os fatores: embalagem x ambiente para a característica perda de 
massa fresca (%) em rambutan. Médias seguidas da mesma letra minúscula na coluna e 

maiúscula na linha não diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Resultados semelhantes foram obtidos por Arenas et al. (2012) também 
observou diferenças estatísticas em perda de peso em resposta do rambutan por 

efeito de tratamentos e temperaturas de armazenamento. E Srilaong et al. (2002) 
também estudando frutos de rambutan, observaram que os frutos embalado 

com polipropileno a 12 ° C ocasionou em uma menor perda de peso e vida de 

armazenamento de 16 dias. Tais resultados são explicados segundo Hojo et al. 

(2011) em seu experimento com lichia, que a proteção plástica reduz a perda de 
peso pelos frutos, pois minimiza o déficit de pressão de vapor entre os frutos e a 
atmosfera, consequentemente, limitando a perda de água por transpiração.

Na Tabela 4, consta a interação dos fatores embalagem x período para a 

perda de massa. No geral, a perda de massa aumentou conforme o período de 

armazenamento relacionado as embalagens que foram acondicionadas. Nos frutos 

armazenados nas embalagens de polipropileno e bandeja de poliestireno com 

filme PVC, as perdas de massa fresca foram maiores durante todo o período de 
armazenamento. Sendo que no 8° dia, os frutos armazenados em embalagem de 
polipropileno apresentaram maior perda de massa fresca, enquanto que o saco de 

polipropileno sem perfuração apresentou menor perda de massa em comparação 

as demais embalagens. Analisando os ambientes, nos períodos de armazenamento 

(Tabela 5), nota-se um aumento da perda de massa fresca nos frutos ao longo 

do período de armazenamento de 1,9 % no ambiente refrigerado e de 3,05 % em 
temperatura ambiente a 25ºC.

Embalagem
Perda de Massa Fresca (%)

Período 1 Período 2 Período 3 Período 4

Embalagem polipropileno 1.47 aC 2.04 abBC 2.60 aB 3.32 aA

Caixa de poliestireno 1.12 aC 1.59 bBC 1.93 bcB 2.56 bA
Saco de polipropileno s/p 1.06 aB 1.92 abA 1.75 cA 1.34 cAB

Saco de polipropileno c/p 1.30 aC 1.92 abAB 1.70 cBC 2.37 bA

Bandeja de poliestireno c/ filme PVC 1.57 aC 2.25 aB 2.56 abAB 2.86 abA

Tabela 4. Interação entre os fatores: embalagem x período de armazenamento (dois, quatro, 
seis e oito dias de armazenamento) para perda de massa fresca (%) em frutos de rambutan. 
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Médias seguidas da mesma letra minúscula na coluna e maiúscula na linha não diferem entre si 
pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Ambiente 
Perda de Massa Fresca (%)

Período 1 Período 2 Período 3 Período 4

Ambiente refrigerado 1.21 aB 1.77 bA 1.78 bA 1.92 bA

Temperatura Ambiente 1.39 aC 2.12 aB 2.43 aB 3.06 aA

Tabela 5. Interação entre os fatores: ambiente x período de armazenamento (dois, quatro, 
seis e oito dias de armazenamento) para perda de massa (%) em frutos de rambutan. Médias 
seguidas da mesma letra minúscula na coluna e maiúscula na linha não diferem entre si pelo 

teste de Tukey a 5% de probabilidade.

De forma similar foram os resultados obtidos por Nagar (1994), em lichia, 
onde encontrou perda de massa fresca em torno de 13% ao longo de 10 dias de 
armazenamento a 25 ºC e 80% UR. Segundo Arenas et al. (2012) a perda de massa 
no fruto de rambutan apresenta alteração devido à perda de água, que ocorre 

principalmente através dos estômatos, pois aumenta a taxa da respiração dos 

frutos armazenados em temperatura ambiente e consequentemente, armazenando 

em temperaturas mais baixas, ocorre a redução da respiração, e uma diminuição 

nas perdas relacionadas a qualidade do fruto (Chitarra & Chitarra, 2005).

Na interação das embalagens x ambiente para massa da semente (Tabela 6), 
verificou-se que em temperatura ambiente as embalagens de saco de polipropileno 

sem perfuração e com perfuração obtiveram menor massa de semente, já a bandeja 

de poliestireno c/ filme PVC obteve maior massa da semente, porém no ambiente 
refrigerado não houve alteração para esta variável. 

Embalagem
Massa da Semente (g)

Ambiente refrigerado Temperatura ambiente

Embalagem polipropileno 1.3525 aA 1.1888 bcA
Caixa de poliestireno 1.3850 aA 1.4163 abA
Saco de polipropileno s/p 1.3538 aA 0.9863 cB
Saco de polipropileno c/p 1.3213 aA 1.0338 cB
Bandeja de poliestireno c/ filme PVC 1.4213 aA 1.4500 aA

Tabela 6. Interação entre os fatores: embalagem x período de armazenamento (dois, quatro, 
seis e oito dias de armazenamento) para massa da semente expresso em grama em frutos 

de rambutan. Médias seguidas da mesma letra minúscula na coluna e maiúscula na linha não 
diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Pode-se observar na Tabela 7 a interação ambiente e período de armazenamento 

para a mesma variável, onde houve um aumento na massa da semente ao longo do 

período de armazenamento em temperatura ambiente.
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Ambiente
Massa da Semente (g)

Período 1 Período 2 Período 3 Período 4

Ambiente refrigerado 1.2940 aA 1.3920 aA 1.3910 aA 1.3900 aA

Temperatura Ambiente 0.9540 bB 1.2390 bA 1.2400 aA 1.4270 aA

Tabela 7. Interação entre os fatores: ambiente x período de armazenamento (dois, quatro, 
seis e oito dias de armazenamento) para massa da semente expresso em grama em frutos 

de rambutan. Médias seguidas da mesma letra minúscula na coluna e maiúscula na linha não 
diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Portanto é visto que os frutos armazenados na embalagem de bandeja de 

poliestireno com filme PVC obteve uma maior perda de massa e uma maior média 
na massa da semente, em contrapartida o saco de polipropileno sem perfuração 

teve a menor perda de massa e com menor massa de semente, e ao longo do 

período de armazenamento, notou-se que enquanto a massa do fruto foi reduzindo 

houve um incremento para a massa da semente, estes resultados pode ser devido 

à desidratação ocorrida na massa do fruto, e a água foi absorvido pela semente do 

fruto.

Avaliando o teor de sólidos solúveis houve interação quanto ao ambiente e o 

período de armazenamento, no ambiente refrigerado não houve variação para esta 

característica durante o armazenamento. Enquanto que na temperatura ambiente 

notou-se que variou de 19,86 ºBrix para 10,00 ºBrix reduzindo gradualmente a partir 

do 6º dia do período de avaliação (Tabela 8).

Ambiente
Sólidos Solúveis Totais (ºBrix)

Período 1 Período 2 Período 3 Período 4

Ambiente refrigerado 22.42 aA 20.78 aA 20.65 aA 20.41 Aa

Temperatura Ambiente 19.86 bA 18.94 aA 14.76 bB 10.00 Bc

Tabela 8. Interação entre os fatores: ambiente x período de armazenamento (dois, quatro, 
seis e oito dias de armazenamento) para sólidos solúveis totais (ºBrix) em frutos de rambutan. 

Médias seguidas da mesma letra minúscula na coluna e maiúscula na linha não diferem entre si 
pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Estes resultados confirmam o observado por Nampan et al. (2006) onde frutos 
de rambueteira tratada com hydrocooling, o conteúdo de °Brix se manteve constante 

durante o armazenamento, provavelmente porque ele retarda o metabolismo por 

baixa temperatura, pois segundo Aguila (2009) o aumento da temperatura no 

período de armazenamento, contribui para a diminuição da vida útil do fruto, sendo 

fundamental reduzir a taxa de respiração, produção de etileno e transpiração.

Hojo et al. (2011) também não encontraram variação no teor de sólidos 
solúveis na polpa dos frutos de lichia armazenadas em ambiente refrigerado com o 

uso de diferentes embalagens, observando que a alteração ao longo dos períodos 
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de armazenamento está relacionada com a desidratação nas células do fruto, 

resultando no aumento do pH. Os Resultados deste trabalho diferem do observado 

por Arenas et al. (2012), onde avaliando frutos de rambutan em atmosfera modificada, 
observaram redução do ° Brix em temperaturas de 10 ºC e 20 ºC. 

4 |  CONSIDERAÇÕES FINAIS

A variável perda de peso foi selecionada como o melhor indicativo de mudanças 

pós-colheita em rambutan.

O saco de polipropileno sem perfuração se mostrou a embalagem ideal, para 

melhor conservação das características requeridas pelo mercado, com menor perda 

de massa e maior rendimento de polpa de fruto.

A qualidade dos frutos de rambutan é influenciada pelo tipo de embalagem, 
ambientes e períodos de armazenamento, sendo o ambiente refrigerado o ideal 

para preservação das características dos frutos de rambutan.
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