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RESUMO

de copo-de-leite em diferentes condições de armazenamento e procedimentos pós-colheita. Foram realizados experimentos para 
avaliar a necessidade ou não de água para imersão das bases das hastes durante o transporte em curtas distâncias (25 minutos), 

-
cências em câmara fria. Não foi observada a necessidade da imersão das hastes de copo-de-leite em água para transporte, mas 

da câmara fria. 
Palavras-chave: Zantedeschia aethiopica

ABSTRACT

analyze the changes that occur during the process of senescence in different postharvest procedures and storage conditions of 
calla lily. Experiments were performed to evaluate the effects of immersion of stem base during short distances of transport 
(25 minutes), different storage conditions and values of water pH for maintenance in cold room. The results show no need of 

Zantedeschia aethiopica

1. INTRODUÇÃO

um fator muito importante para a manutenção da qualida-
de, pois em baixa temperatura ocorre diminuição da perda 
de água e da incidência de infecções bacterianas e fúngicas. 
Além disso, há inibição dos diferentes processos relaciona-
dos à senescência (NOWAK & RUDNICKI, 1990; GOR-
SEL, 1994). A manutenção das hastes em temperaturas ina-

principal fator responsável pela perda de qualidade e redu-
ção da vida de vaso (REID, 2001). A temperatura utilizada 

-

origem temperada requerem temperaturas mais amenas. O 
copo-de-leite (Zantedeschia aethiopica) apresenta vida de 
vaso bastante curta – em torno de seis dias. Para aumentar 
esse período, é recomendado o armazenamento das hastes 

RUDNICKI, 1990).

imediatamente após a colheita. Dessa forma, SYSTEMA 
(1975) recomendou como melhor procedimento para pro-

hastes em água logo após a colheita e mantê-las imersas 
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contra os efeitos negativos das temperaturas inadequadas 
(REID, 2001).

é o resultado da redução da condução de água através da 
haste, o que repõe as perdas durante a transpiração. Essa 
diminuição da circulação de água é resultante da obstru-
ção dos vasos do xilema, o que inibe parcial ou totalmen-
te a condução de líquidos (PAULIN, 1983). PAULL et al. 
(1985), estudando a conservação pós-colheita de antúrio, 

foi, provavelmente, provocada pelo entupimento dos vasos 

a obstrução dos vasos do xilema por fungos e bactérias. 
Em água com pH ácido, o crescimento microbiano é li-

Segundo NOWAK & RUDNICKI (1990), o pH da água em 
torno de 3 a 4 é mais adequado para conservação das has-
tes do que valores mais básicos. Entretanto, PEREYRA et 

-
ciou a vida de vaso de Brodiaea (HAN et al., 1990).

Apesar da importância e também da popularidade do 
copo-de-leite, muitas informações técnicas de sua produ-
ção ainda são desconhecidas, principalmente no que diz 
respeito aos aspectos pós-colheita. Desta forma, este tra-

copo-de-leite em diferentes procedimentos pós-colheita e 
condições de armazenamento.

2. MATERIAL E MÉTODOS

Foram realizados dois experimentos no Laboratório de 
Fisiologia Pós-Colheita de Frutos e Hortaliças da Univer-
sidade Federal de Lavras, MG. As hastes de copo-de-leite 
foram colhidas no período da manhã (8h30min) e, em se-
guida, transportadas para o laboratório. O ponto de colheita 
utilizado, conforme estabelecido por NOWAK & RUDNI-
CKI (1990) e SALINGER (1991), foi o das hastes com in-

a ponta da espata enrolar-se para baixo, e sem a presença 
de pólen na espádice.

Para o primeiro experimento, realizado em agosto e se-
tembro de 2003, os tratamentos foram constituídos por dois 
procedimentos imediatos após a colheita: imersão ou não 
imersão das hastes em água para transporte a curtas distân-
cias; e dois métodos para armazenamento: em câmara fria 
ou em temperatura ambiente. Com base nos tratamentos, 
após a colheita, parte das hastes foi imediatamente coloca-
da em água proveniente da Estação de Tratamento de água 
da UFLA e parte permaneceu fora da água durante todo o 
transporte até a chegada no laboratório (o tempo aproxi-
mado foi de 25 minutos). No laboratório, todas as hastes 
tiveram as bases imersas em água – parte armazenada em 

-

dias. Para cada tratamento foram utilizadas oito repetições, 

inteiramente casualizado. 
Para o segundo experimento, realizado em março de 

da água, proveniente da Estação de Tratamento de água 
da UFLA, em que as hastes foram dispostas para arma-

estabelecidos para o ensaio a partir da utilização de áci-
do clorídrico (HCl) e hidróxido de sódio (NaOH). A água 

cada dois dias para evitar que se tornasse turva pela ação de 

-

-
-

to inteiramente casualizado.
-

rescências permaneceram 10 dias dentro da câmara fria e 5 
dias em temperatura ambiente, sendo as avaliações realiza-
das diariamente.

Considerando-se não existir nenhum padrão de qualida-

elaborou-se um padrão com base nos princípios adotados 
-

cias após os tratamentos testados. O padrão de qualidade 

classes, segundo as características que apresentam. Essas 
classes são A1, A2, B e C (MOTOS, 2000). A partir desses 
dados e associando-se critérios utilizados para outras espé-
cies, determinaram-se, assim, os padrões de qualidade para 

-
maneceram nas classes A1+A2 foi considerado como ideal 
para a comercialização. No entanto, o padrão comercial 

restrições de qualidade. Para esse padrão, foi considerado 

classes A1+A2+B. Assim, no experimento observou-se o 

nas classes e, quando essas se enquadravam na classe C, 
eram consideradas sem valor comercial. Além desse cri-

possível acompanhar seu processo de abertura e murcha. 

permaneceu sem a incidência visível de pólen. 
Durante a realização dos ensaios, avaliou-se a presença 

geralmente observada no dia seguinte à imersão em água.
Para o estudo de variação da largura e do comprimen-

to da espata, o delineamento experimental foi inteiramente 
casualizado, em esquema de parcelas subdivididas, sendo 
fatorial nas parcelas e, nas subparcelas, o período de avalia-
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ção total de 15 dias. Os dados foram interpretados por meio 
de análises de variância e de regressão polinomial. 

Para as demais variáveis, utilizou-se também o delinea-
mento inteiramente casualizado e os dados foram interpre-
tados por meio de análise de variância e testes de médias 
(Tukey e Scott Knott).

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO

-
tadas por um período de 25 minutos em recipientes com 
água ou a seco para as classes avaliadas A1, A2 e B. Ve-

água não impediu a produção de pólen na espádice. Além 
disso, a presença de água durante o transporte não interfe-

-
cências. A partir destes resultados, foi possível constatar 
que a manutenção das hastes em água em transportes a cur-

Em relação ao armazenamento, observou-se que as 

maior período na classe A1 – 5 dias – diferindo estatisti-

temperatura ambiente – 3 dias. (tabela 1)
-

rescências de copo-de-leite dispostas em ambiente refri-
gerado apresentaram maior permanência nessa classe: em 
média 9 dias, quando comparadas àquelas dispostas em 
temperatura ambiente, que permaneceram apenas 4 dias 

-
bela 1)

não foram armazenadas em câmara fria permaneceram me-
nor período em padrão comercial, quando comparadas às 

-
mara fria permaneceram na classe A1+A2+B por 13 dias: 
10 dias sob refrigeração e 3 dias em temperatura ambiente, 
enquanto as mantidas em temperatura ambiente (média de 

(tabela 1)

Figura 1. (Zantedeschia aethio-
pica -

da espata enrolada para baixo, presença de necrose. 
Figure 1. Standard used to assess calla lily (Zantedeschia aethiopica -

Classe A1 Classe A2

Classe B Classe C
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Condição de    Nº de dias   Nº de dias na   Nº de dias na    
Armazenamento              na classe A1  classe A1+A2             classe A1+A2+B

Tabela 1. Zantedeschia aethiopica) permaneceram nas clas-
ses A1, A1+A2 e A1+A2+B em função da condição de armazenamento.
Table 1. Number of days that calla lily (Zantedeschia aethiopica

Durante o período de armazenamento em câmara fria 
(10 dias) não houve liberação de pólen pela espádice. No 

pólen após terem sido retiradas da câmara fria. Assim, 

copo-de-leite em câmara fria impede, temporariamente, a 

liberação de pólen, mas não a controla, pois, a partir da 
retirada da câmara fria e com a conseqüente elevação da 

-
mazenadas em temperatura ambiente, visualizou-se a libe-
ração de pólen mais precocemente, em média 2 dias após a 
colheita (tabela 2).

Tabela 2. Zantedeschia aethiopica) permaneceram sem a libera-
ção de pólen, em função da condição de armazenamento.
Table 2. Zantedeschia aethiopica) remained without pollen production in 
function of storage conditions.

Condição de armazenamento  Nº de dias sem a liberação de pólen

ambiente refrigerado tiveram aspecto de melhor qualidade, 

se comparadas àquelas mantidas em temperatura ambiente, 
as quais apresentaram liberação de pólen e necrose na espata 
precocemente, o que torna sua comercialização inviável.  

a

a

b
b

Figura 2. Zantedeschia aethiopica) armazenadas em câmara fria a 4oC (a), ou em 
temperatura ambiente (b), 10 dias após a colheita. 

Figure 2 Zantedeschia aethiopica) storage in 4oC cold chamber (a) or in room temperature 
(b), 10 days after harvest.
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de NOWAK & RUDNICKI (1990) e GORSEL (1994), se-
gundo os quais, a refrigeração é um dos tratamentos mais 

pois as baixas temperaturas reduzem a taxa respiratória. 

ao armazenamento a frio, proporcionando maior qualidade 

O período de armazenamento de 10 dias pode ter sido 

leite terem permanecido em padrão comercial dentro da câ-
mara fria, não apresentaram durabilidade considerável após 
serem retiradas deste ambiente. Sendo assim, são necessá-
rios novos estudos para se avaliar o tempo ideal de armaze-
namento em câmara fria para copo-de-leite.

-
rescências de copo-de-leite apresentaram o rompimento dos 

independente do tratamento que receberam. Dessa forma, 
pôde-se inferir que o fornecimento imediato de água após 
a colheita não impediu que a base da haste apresentasse ra-
chaduras.

-

copo-de-leite dispostas em temperatura ambiente perderam 
qualidade de maneira precoce, com diminuição no compri-
mento e na largura da espata de forma bastante intensa – in-

-
rescências dispostas em câmara fria.

O uso da água em diferentes níveis de pH (3,0; 4,0; 5,0; 
-

-
neceram com as características de qualidade do padrão A1 
por um período médio de 7 dias em câmara fria, e com as 
características do padrão A1+A2 (qualidade preferida para a 
comercialização) por um período médio de 9 dias em câma-
ra fria. No padrão de A1+A2+B (que corresponde à vida de 
vaso total), permaneceram por um período médio de 11 dias 
(10 dias em câmara fria e 1 dia em temperatura ambiente), 

-
ticas avaliadas. 

Para retardar o processo de senescência, REID (1992) 
recomenda a utilização de baixos níveis de pH da água para 

-
cimento microbiano e proporcionar-lhes uma maior longe-

nível de pH da água para a manutenção da qualidade das 

de microrganismos, impedindo, assim, o bloqueio dos vasos 
condutores. Esse resultado é semelhante ao que foi observa-

durabilidade pós-colheita (PEREYRA et al., 2003).

-
mero de dias após o corte. Na Figura 3, observa-se um au-
mento na largura da espata até o 9º dia; depois disso e até 
o 15º dia, houve sua progressiva redução. O comprimento 
da espata também aumentou continuamente até o 10º dia, 
diminuindo após esse período. O aumento do comprimento 
e da largura da espata correspondem à fase de abertura da 
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Figura 3. Zantedeschia aethiopica) em função 
do período de armazenamento, 10 dias dentro da câmara fria e 5 dias em temperatura ambiente. 

Figure 3. Zantedeschia aethiopica) as a function of storage period, 
10 days maintained in cold chamber and 5 days maintained at room temperature.
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senescência, a espata de copo-de-leite perde água e a tur-
gidez e, em conseqüência, desenvolve necrose na ponta e 
nas margens, seguida de dissecação dos tecidos, devido ao 
estresse por falta de água. Essa diminuição nas dimensões 
da espata, observada a partir das mudanças na largura e no 
comprimento durante o experimento, corresponde à mur-

-
cência de copo-de-leite. 

Durante todo o período em que este experimento foi 
conduzido, nenhuma haste estudada apresentou rachaduras 
na base ou liberação de pólen, mesmo após a senescência 

observados no experimento 1.

de dois produtores diferentes, embora situados em mesma 
zona climática. Além disso, foram realizados em épocas 
diferentes do ano, o que implica no desenvolvimento das 

relação à temperatura. Pode-se inferir que essas condições 
-

gumas características, como liberação de pólen na espádice 
e abertura da base da haste, fatores esses negativos para a 

4. CONCLUSÕES

O copo-de-leite pode ser transportado a curto período 
de tempo (25 minutos) sem a presença de água.

O copo-de-leite pode ser armazenado em câmara fria a 

O uso da água de conservação em diferentes níveis de 
-

cências de copo-de-leite.
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