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Resumo

A cultura da macieira (Malus domestica Borkh) vem sendo introduzida no Vale
do Sé&o Francisco, regido conhecida pela producédo de frutos em diferentes
épocas do ano por apresentar condi¢des ambientais favoraveis. O objetivo
deste trabalho foi avaliar a qualidade fisico-quimica de diferentes gendtipos de
macas produzidas no Semiarido brasileiro e armazenadas em ambiente refri-
gerado. Os gendtipos de magé ‘Julieta’, ‘Princesa’, e selegbes ‘M-11\92’ e ‘M-
13\91’ foram produzidos sob condi¢des de irrigagdo no Campo Experimental
da Embrapa Semiarido e foram avaliados na colheita, assim como aos 30, 60
e 90 dias de armazenamento a 0 °C. Observou-se que o teor de sdlidos solu-
veis variou de 12,5 a 14,5 entre os gendtipos estudados desde a colheita até
90 dias de armazenamento refrigerado. Maior acidez titulavel foi observada no
gendtipo ‘M 11\92° e a menor no gendtipo ‘Princesa’ no momento da colheita
e durante o armazenamento. A maior relagao sélidos soluveis/acidez titulavel
e a menor firmeza de polpa foram observadas no genétipo ‘Julieta’ na colheita
e durante o armazenamento refrigerado. Considerando-se a amplitude das
variagdes observadas nos parametros de qualidade, pode-se concluir que as
variedades estudadas apresentam potencial para serem produzidas no Sub-
médio do Vale do Sao Francisco.
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Introducao

No Brasil, a produgao de maca se destaca nas regides de maior altitude (aci-
ma de 1.000 metros) no Sul do Pais. Tipica de clima temperado e contando
com adaptagdes tecnoldgicas, a macieira encontrou nessas regides as con-
dicbes adequadas para o seu desenvolvimento (Anuario Brasileiro da Maca,
2016). Entretanto, resultados obtidos com esta cultura na regido semiarida
s&do animadores por causa da produtividade e da qualidade dos frutos. Desta
forma, a producdo de macas na regido pode suprir as necessidades de regi-
0es mais distantes da regido Sul do Pais, produzindo magas em diferentes
épocas do ano, reduzindo a necessidade de armazenamento e transporte
dos frutos.

A regido Nordeste é a principal produtora e exportadora de frutas tropicais
frescas do Brasil (Ribeiro, 2015). Essa regido, que conta com a irrigagao
como uma das principais tecnologias que propiciam o desenvolvimento eco-
ndmico, tem sido capaz de produzir frutos durante todo o ano e de permitir a
diversificagao de cultivos.

As condigdes edafoclimaticas do Vale do Sdo Francisco tém assegurado um
bom desempenho agronémico de varias espécies como a mangueira (Mangi-
fera indica L.), a videira (Vitis spp.), a figueira (Ficus cestrifolia Schott), dentre
outras. Culturas como a macieira, a pereira (Pyrus communis L.) e o caqui-
zeiro (Diospyros kaki L.) estédo sendo introduzidas e avaliadas na regido com
o objetivo de encontrar novas opg¢des de cultivo nos perimetros irrigados do
Nordeste brasileiro (Lopes; Oliveira, 2012). A cultura da macieira é extrema-
mente sensivel as variagdes climaticas, sendo a qualidade e a durabilidade
dos frutos altamente influenciadas pelas condigbes de cultivo.

O objetivo deste estudo foi avaliar a qualidade fisico-quimica de diferentes
genotipos de macgas produzidas no Semiarido brasileiro e armazenadas em
ambiente refrigerado.

Material e Métodos

O trabalho foi realizado com frutos produzidos em um pomar instalado no
Campo Experimental de Bebedouro, pertencente a Embrapa Semiarido, Pe-
trolina, PE.

Foram avaliados quatro genétipos de macieira denominados: ‘Princesa’, ‘Ju-
lieta’, selegbes ‘M-11/92’, e ‘M-13/91°. O delineamento experimental utilizado
foi blocos casualizados, com quatro repeticdes e duas plantas/tratamento.
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Os frutos foram colhidos no estadio de maturagdo recomendado para a co-
Iheita comercial, conforme parametros de qualidade avaliados na colheita.
Apds a colheita, os mesmos foram acondicionados em caixas plasticas e
transportados até o Laboratério de Fisiologia P6s-Colheita da Embrapa Se-
miarido, onde foram submetidos a selecao e analise de solidos soluveis (SS),
acidez titulavel (AT), relagdo SS/AT e textura de polpa.

Os dados obtidos foram submetidos a analise de variancia e as médias foram
comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade de erro.

Resultados e Discussao

De acordo com os resultados obtidos, ndo houve diferenga significativa en-
tre os gendtipos para os teores de SS no momento da colheita e ao final do
armazenamento refrigerado por 90 dias (Figura 1). Aos 30 dias de armaze-
namento, os gendtipos ‘Princesa’, ‘M-13\91’ e ‘M- 11\92’ apresentaram maior
teor de SS (Figura 1).

De acordo com Vilas Boas et al. (2004), os SS s&o usados como indicadores
de maturidade e também determinam a qualidade do fruto, exercendo im-
portante papel no sabor. Logo, altos teores de SS séo desejaveis para uma
maior qualidade de consumo dos frutos.
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Figura 1. Sélidos soluveis em magas ‘Julieta’, ‘Princesa’, ‘M-13\91’ e ‘M-11\92’. Médias
seguidas pela mesma letra em cada dia de armazenamento nédo diferem estatistica-
mente entre si de acordo com o teste de Tukey, a 5% de probabilidade.
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No momento da colheita, a maior AT foi observada nos gendtipos ‘M-11\92’,
‘Princesa’ e ‘M-13\91’ (Figura 2). Aos 30 dias de armazenamento, os geno-
tipos ‘M-11\92’ e ‘Princesa’ apresentaram a maior AT (Figura 2). Aos 60 e
90 dias de armazenamento, o gendtipo ‘M-11\92’ apresentou a maior AT em
relagéo aos demais genotipos (Figura 2), sugerindo uma melhor manutengéo
da qualidade dos frutos deste genétipo apds a colheita.

E possivel identificar uma diminuicdo nos valores de AT dos frutos durante
0 armazenamento, processo conhecido por causa da degradagao de acidos
por oxidagdo no processo respiratério no ciclo de Krebs (Chitarra; Chitarra,
2005).
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Figura 2. Teores de acido malico em macés ‘Julieta’, ‘Princesa’, ‘M-13\91’ e ‘M-11\92".
Médias seguidas pela mesma letra em cada dia de armazenamento ndo diferem estatis-
ticamente entre si de acordo com o teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

A medida que a AT foi diminuindo e os SS aumentando, a relacdo SS/AT
aumentou (Figura 3). O gendtipo ‘Julieta’ apresentou maior relagcdo SS/AT no
momento da colheita e durante o armazenamento (Figura 3). De acordo com
Silva (2015), o aumento da relagcdo SS/AT tem forte influéncia na qualidade
de consumo do fruto, pois a medida que ele aumenta, melhora o sabor, tor-
nando o fruto menos acido e mais doce. Segundo Chitarra e Chitarra (2005),
os SS e AT sao importantes caracteristicas de qualidade do sabor desde que
se mantenha um bom equilibrio acucar/acido.
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Figura 3. Relagdo SS/AT em macés ‘Julieta’, ‘Princesa’, ‘M-13\91" e ‘M-11\92". Médias
seguidas pela mesma letra em cada dia de armazenamento n&o diferem estatisticamente
entre si de acordo com o teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

Em relacédo a firmeza de polpa dos frutos, os gendtipos ‘Princesa’, ‘M-13\91’
e ‘M-11\92’ apresentaram maiores valores na colheita e ao final de 90 dias
de armazenamento. Aos 60 e 90 dias magas ‘Julieta’ apresentaram menor fir-
meza em relagdo aos demais genotipos (Figura 4). Estes resultados indicam
um menor potencial de armazenamento de magas ‘Princesa’ em relagao aos
outros gendtipos por causa da baixa resisténcia da polpa dos frutos (Deell et
al., 2001).
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Figura 4. Firmeza de polpa de magas ‘Julieta’, ‘Princesa’, ‘M-13/91’ e ‘M-11/92. Médias
seguidas pela mesma letra em cada dia de armazenamento nao diferem estatisticamen-
te entre si de acordo com o teste de Tukey, a 5% de probabilidade.
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Conclusoes

Os genotipos estudados apresentam caracteristicas fisico-quimicas, no mo-
mento da colheita e durante o armazenamento, que indicam um alto potencial
para a produgédo no Submédio do Vale do Sao Francisco.

A cultivar Julieta apresentou a maior relacdo SS/AT e a menor acidez titulavel
e firmeza de polpa na colheita e durante o armazenamento por 90 dias.

O gendtipo ‘M 11/92’ apresentou a maior porcentagem de acido malico duran-
te 0 armazenamento refrigerado por 90 dias.
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