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RESUMO

O trabalho foi conduzido com o objetivo de avaliar a qualidade
da magd “Golden Delicious” armazenada em atmosfera controlada
(AC) com concentragdes estéticas — ACE (4 kPa CO, + 2 kPa O, 0
kPa CO,+ 1 kPa O2 4 kPa CO,+ 1,5 kPa O, com répida instalagdo da
AC e 4 kPa CO; + 1,5 kPa O; com lenta instalagdo da AC) e com
concentragbes dindmicas — ACD (6-2 kPa CO, + 2-1 kPa Oy 2-6 kPa
CO, + 1-2 kPa O com répida instalagio da AC). As avaliagbes da
firmeza da polpa, sélidos soliveis totais, acidez tituldvel, cor da
epiderme, ocorréncia de podridées e disturbios fisiolégicos foram
realizadas aos 2,5, 5; 7,5 e 10 meses de armazenamento (1°C e 97%
de U.R. do ar), na retirada dos frutos das camaras e apés 14 dias
(sete dias em armazenamento refrigerado a 1°C e mais sete dias em
temperatura ambiente). A ACD de Co, e O, proporcionaram

resultados semelhantes @ ACE com relagdo aos pardmetros de
quglidade. As caracteristicas qualitativas do fruto, como cor da
epiderme, firmeza da polpa e acidez tituldvel ndo foram beneficiadas
pela répida instalagéo da atmosfera no armazenamento em AC. Néo
foram constatados sintomas de podridées e disturbios fisiolégicos
durante todo o periodo de armazenamento.

__ Palavras-chave: instalagéo da atmosfera, concentragies
dinémicas de gases, Malus domestica, pés-colheita.

ABSTRACT

The work was caried out to evaluate the quality of “Goiden
Delicious” apples in controlled atmosphere (CA) with static — CAE (4
kPa CO, + 2 kPa Oz 0 kPa CO>+ 1 kPa Oz 4 kPa CO,+ 1.5 kPa O;
with rapid establishment CA and 4 kPaCO; + 1.5 kPa O, with slow
establishment CA) and dynamic gas concentrations — CAD (6-2 kPa2
CO, + 2-1 kPa O 2-6 kPa COz+ 1-2 kPa O, with rapid establishment
CA). Evaluations of flesh firmness, total soluble, solids, titratable
acidity, skin color and incidence of rot and physiological disorders were
determined after 2.5, 5, 7.5 and 10 months (1°C and 97% R.H.) of
storage, at opening of cold chambers and after exposure of fruits
during 14 days (seven days in cold storage at 1°C plus seven days at
room temperature). CAD CO, and O, concentrations provide similar
results to atmosphere with CAE of these gases in relation to the
evaluated quality parameters. Qualitative characteristics of the fruft,
like skin color, flesh firmness and titratable acidity, were not improved
by rapid establishment of controlled atmosphere conditions. During
storage period no roots and physiological disorders occurred.

Key words: pulidown, dynamic gas concentrations, Malus
domestica, postharvest

INTRODUGAO

A fase de pés-colheita é extremamente importante para
a conservacio da magé, por ser um produto perecivel, & neste
periodo que ocorrem perdas de qualidade nos frutos. Como
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ivel solucio desse problema, tem-se buscado aprimorar
::sfémimsuﬁ:e envolvem a conservagio pés-colheita de
maga armazenada em atmosfera controlada (AC), como o
estudo da instalagdo rapida da atmc:isfeé% naocémara e a

li ntragdes dinamicas de LUz e Lz
uhllzagao:rg;odr;::neeanécmmado de instalagao l_'épida da
atmosfera controlada (IRA), consiste no estabelecimento da
atmosfera da camara de armazenamento até 48 horas apbs a
colheita dos frutos (LAU & LOONEY, 1982 LA_U etal, 14983).
O termo IRA foi introduzido para ressaltar a importancia da
redugio do periodo de carregamento da camara e a instalagdo
rapida da atmosfera através da redugdo da oon’oer!tra@'o do
0, com a injegao de nitrogénio na camara. Esta técnica inibe a
indugio da produgdo de com isso, O
amadurecimento é retardado (GOLDING et al., 2005).

A IRA mantém a qualidade do fruto, principalmente, a
firmeza da polpa em magés “Mcintosh™ e 'Del‘rciqus" (I_.IU, s
1990). No armazenamento tradicional, séo necgassénos dois a -
trés dias para 0 carregamento da camara, mais um a lqtfa?ro
dias para atingir uma concentracio de 2 a 3 kPa de oxigenio.
Quando se utiliza nitrogénio liquido a IRA pode ser realizada
em seis horas.

No Brasil, a cultivar “Golden Delicious” vem sendo
armazenada comercialmente em condigées convencionais de
AC, ou seja, 3 a 4 kPa de CO, e 2 a 3 kPa de O, sendo que
estas concentragdes estaticas ndo sao alteradas durante todo
o periodo de amazenamento. Por outro lado, BUFLER &
STREIF (1986) afirmam que a taxa de desverdecimento e a
perda da firmeza da polpa em “Golden Delicious” s&o
retardadas pela combinagio dos efeitos de alto CO; (até 6
kPa) e baixo Oz (1 kPa).

O armazenamento de magas em atmosfera controlada
com concentragio dindmica de gases (ACD) é uma técnica
relativamente recente. Consiste na variagdo da concentragao
de CO, e O, durante o periodo de armazenamento. Segundo

PRANGE et al. (2005), os produtos atmazenados apresentam-
se vivos e, portanto, com seu metabolismo dindmico. Neste
sentido, as recomendagdes de ACE durante todo o periodo de
ammazenamento para estes produtos ndo seriam as ideais. Em
algumas cultivares de magds, que sio, exiremamente,
sensiveis a altas concentragbes de COz, a redugdo deste gas
nos Ultimos meses de armazenamento podera evitar a
ocomréncia de distirbios fisiolégicos (STREIF, 1979).

Segundo SHOU-CHUN et al. (1989), apés a colheita, o
fruto necessita de diferentes condigdes para os diferentes
pen'o.dos do processo de amadurecimento, sendo que as
condigdes otimas (temperatura e composi¢ao da atmosfera de
armazenamento) para inibigdo do amadurecimento, e,
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consequente, manutencao da qualidade ndo sdo constantes.
Neste sentido, SALTVEIT (2003) afirma que alguns
par@metros de qualidade dos frutos, tais como, cor, firmeza e
solidos soluvels modificam-se a diferentes taxas quando
comparados com outros pardmetros, assim, a condicdo de
ammazenamento para um produto, com o tempo, também
poderia ser variada.

. ‘SHOU-CHUN et al. (1989), trabalhando com ‘Red
Delicious”, observaram que os frutos foram mais firmes e de
melhor qualidade quando a temperatura e a concentragdo de
CO; variaram durante o periodo de armazenamento do que
frutos armazenados a 0°C em AC convencional com
concentragdes constantes de 3 kPa CO; e 3 kPa O..

Concentragdes ultrabaixas de O, ("Ultra Law Oxygen" -
ULO) tem apresentado beneficios no armazenamento de
macgds (ECHEVERRIA et al., 2004; ZANELLA, 2003),
reduzindo a incidéncia de desordens fisiolégicas e mantendo a
qualidade do fruto. Por outro lado, condigdes ULO diminuem a
formagao de compostos volateis responsaveis pelo aroma e
sabor do fruto. No entanto, 0 aumento da concentragdo de O,
no periodo final de armazenamento pode intensificar a
produgdoc de aroma, mantendo os beneficios do
amazenamento em ULO sobre a fimeza da polpa
(SHARPLES, 1982). Ja LIDSTER et al. (1987), verificaram que
uma baixa concentragio de Oz (1 a 1,5 kPa) por um periodo
de 45 dias, no inicio do armazenamento da cv. “Mcintosh”,
manteve a fimeza da polpa mais alta do que o continuo
ammazenamento em condigdes de atmosfera convencional (5
kPa de CO2> com 3 kPa de O2).

Este trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade da
magd “Golden Delicious” armazenada em AC com
concentracdes estiticas ou dindmicas dos gases, com lenta e
rapida instalagéo da atmosfera.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi conduzido no Nicleo de Pesquisa em Pos-
Colheita (NPP) da Universidade Federal de Santa Maria
(UFSM), Santa Maria - RS. As magas (Malus domestica
Borkh.) da cv. “Golden Delicious” foram colhidas em um pomar
comercial em Fraiburgo, Santa Catarina.

Os frutos foram armazenados um dia apés a colheita,
sem receber tratamento fitossanitario. Foram acondicionados
em redes plasticas e, posteriormente, colocados em caixas
plasticas com capacidade de 20 kg. As caixas foram
colocadas em minicimaras (240 L) de atmosfera controlada.
Estas minicAmaras estavam instaladas dentro de camaras
frigorificas de 45 m® cada, com sistema de refrigeragdo por ar
forgado e temperatura controlada em 1°C. A umidade relativa
(UR) do ar nas minicimaras de AC foi de 97%.

As magas foram submetidas a quatro condicdes de AC
estatica - ACE (4 kPa de CO2 com 2 kPa de 02 0 kPa de CO»
com 1 kPa de Oz 4 kPa de CO; com 1,5 kPa de Oz com
rapida instalagdo da AC -IRA; 4 kPa de CO> com 1,5 kPa de
O, com instalagdo lenta da atmosfera - ILA) e dois niveis de
AC com concentragao dinamica de gases - ACD (6-2 kPa de
CO, com 2-1 kPa de Oz; 2-6 kPa de COz com 1-2 kPa de O3),
com instalagdo rapida da atmosfera, como fator "atmosfera".

O fator “tempo" constou de cinco niveis (0; 2,5;5; 75 e
10 meses de armazenamento) e o fator “"condigdo” com dois
niveis: ao retirar da cdmara e 14 dias ap6és (sete dias em
amazenamento refrigerado a 1°C e mais sete dias em
temperatura ambiente). Desta forma, obteve-se um
experimento  trifatorial  (6x5x2) avaliado segundo o
delineamento blocos ao acaso em parcelas subdivididas, com
duas repeticbes. As repeticbes foram constituidas por duas
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amostras de dez frutos cada. A unidade experimental foi
constituida por uma minicAmara com 160 frutos mantidas a
1°C em camara frigorifica. »

Logo apés o enchimento das minicamaras com os frutos,
foi realizada a instalagao da atmosfera, através da redugdo da
concentragdo do Oz com injegéo de nitrogénio, até a
concentragéo alcangar o valor desejado, de acordo com o
respectivo tratamento. A concentragdo de CO; de cada
tratamento foi obtida através da injegdo de COz nas
minicAmaras. As concentragbes de CO; e Oz foram
estabelecidas até doze horas apés o fechamento das
minicamaras, caracterizando a instalagdo rapida da atmosfera
(IRA). No caso do tratamento com lnstaia'qéo lenta da
atmosfera (ILA), as cémaras apés o 9nchmento, foram
hermeficamente fechadas e o 0xigénio foi  consumido,
lentamente durante um periodo de 20 dias pela respiragdo dos
frutos. y

Os tratamentos correspondentes a ACD sofreram
diminuigdo ou aumento gradual de CO; e Oz ao longo do
periodo de armazenamento, em intervalos mensais. No
tratamento com ACE de COz e Oz, as concentragSes dos
gases foram mantidas constantes ao longo do
armazenamento.

Para manter as concentragdes de CO; e O; constantes,
de acordo com cada tratamento, durante todo o periodo de
armazenamento,  realizaram-se  analises diarias da
concentragio destes gases nas minicdmaras de AC, aftravés
de analisadores digitais de CO2 e Oz, marca Agridatalog. Os
ajustes das concentragdes de CO, e O, foram realizados em
virtude do consumo de O e liberagdo de CO> pelo processo
respiratorio dos frutos. No caso de baixa concentragdo de Oz
foi adicionado ar. A alta concentragdo de CO; foi corrigida
através da absorg3o de solugdo com hidréxido de potassio a
40%.

Na instalagdo do experimento foi realizada uma
avaliagio das caracteristicas fisico-quimicas de cinco
amostras compostas de dez frutos cada. As demais avaliagGes
foram realizadas em intervalos de 75 dias, ou seja, aos 2,5; 5;
7.5 e 10 meses de armazenamento, logo apds a saida dos
frutos das cAmaras e 14 dias apés.

A fimeza da polpa (FP) foi determinada em dois pontos
opostos da regido equatorial de cada fruto através de um
penetrémetro motorizado com ponteira de 11 mm de didmetro.
Os valores foram expressos em Newton (N). Os sdlidos
solaveis totais (SST) foram determinados com refratdmetro
manual do suco de dez frutos, sendo os valores expressos em
percentagem. Para determinacdo da acidez fitulavel (AT),
utilizou-se uma amostra de dez frutos, da qual coletou-se 10
ml do suco, que diluidos em 100 ml de agua destilada, foi
titulada com uma solugdo de NaOH a 0,1N até pH 8,1. Os
valor_?s foram expressos em meq acido malico 100 ml de
suco .

A cor dos frutos foi avaliada de acordo com uma escala
de cores elaborada por OSTER (1995). Esta escala, propria
para a cv. “Golden Delicious™, variou de um a dez, sendo que
o |nd|_ce um corresponde ao fruto totalmente verde (imaturo) e
o indice dez ao fruto com coloragdo amarelo-ouro. Os dez
quadros foram pintados a partir do indice um, utilizando-se a
cor verde, e o iqdice dez com a cor amarelo-ouro. As
variagdes de tonalidades entre o indice um (verde) e dez
(amarelo-ouro) foram obtidas misturando-se as cores verde,
branca e amarela.

Os.fruhos de cada amostra foram analisados quanto a
ocoréncia de podriddes e disturbios fisiolégicos. Para a
andlise dos distirbios fisiolégicos, os frutos foram cortados
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equatonglmente em diversas fatias para observar o
escurecimento da polpa.

A analise da varidncia seguiu 0 modelo do delineamento
blpcqs ao acaso com parcelas subdivididas, onde a parcela
pnnqpal teve seis niveis de atmosfera e dois periodos de
avaliagao e a subparcela cinco tempos. As médias dos niveis
de atmosfera e dos periodos de avaliagdo foram comparadas
pelo teste de Tukey (5%) e os efeitos do tempo foram
estudados por andlise de regresséo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Apbs cinco meses de armazenamento, na retirada dos
frutos das cimaras, a atmosfera de 4 kPa de CO; e 2 kPa de
0, (IRA) manteve a cor mais verde dos frutos, da mesma
forma que a atmosfera de 4 kPa de CO, e 1,5 kPa de 02
(IRA), da qual n&o diferiu estatisticamente. Por outro lado, o
maior indice para esta variavel, ou seja, frutos mais
amarelados, foi obtido nesta mesma atmosfera com a
instalagdo lenta (Tabela 1).

O répido estabelecimento da atmosfera proporcionou
frutos mais verdes durante os cinco primeiros meses de
armazenamento, fato também constatado por LAU & LOONEY
(1982), LAU et al. (1983) e CHU (1993) em varias cultivares de
maga, inclusive “Golden Delicious”. Quando se analisa os
valores obtidos para cor aos 14 dias apds a retirada dos frutos
das camaras, ainda aos cinco meses, observa-se que nao
existe diferenga significativa entre os efeitos da AC, bem
como, entre a ACE e ACD dos gases e entre a ILA e IRA,
sobre a cor da epiderme dos frutos. Este comportamento,
também, é observado aos 7,5 meses (0 dia e 14 dias), bem
como na saida dos frutos da camara (0 dia) aos dez meses.

Apos dez meses e 14 dias de amazenamento, os frutos
na atmosfera de O; kPa de CO; e 1 kPa de O: (IRA)
apresentaram-se mais amarelos (indice 8,3) do que aqueles
mantidos em 4 kPa de CO e 2 kPa de Oz (IRA) (Tabela 1). Na
Poldnia, SKRZYNSKI (1989), também, verificou maior
amarelecimento da epiderme de magd “Golden Delicious”
armazenada sem CO2 com 1,5 kPa ou 2 kPa de O O
aumento na concentragio de COz de 0 para 4 kPa reduziu,
ligeiramente, o amarelecimento dos frutos. O CO: age,
principaimente, como um inibidor da agio do etileno, que é
responséavel, entre outras alteragfes, pela degradagio da
clorofila e, conseqiente mudanca de cor (YANG, 1985,
MATHOOKO, 1996). Além disto, existe um efeito indireto na
inibicgo da degradagdo da clorofila pela diminuigdo do
metabolismo respiratério dos frutos (SHARPLES, 1982;
VELTMAN et al., 2003). Com excegdo para as magas
analisadas na saida das camaras aos cinco meses, as médias
da cor da epiderme nas ACD ndo revelaram diferenca
significativa com as demais atmosferas controladas durante os
dez meses de armazenamento.

Nas avaliagées até 7,5 meses, apés 14 dias da abertura
das camaras, as magas armazenadas a 4 kPa de CO2e 15
kPa de O, foram mais firmes quando submetidas a instalagéo
rapida da atmosfera do que aquelas submetidas a instalagdo
lenta, ou seja, em que a concentragio dos gases foi alcangada
pela respiragao dos proprios frutos (Tabela 2).

YANG (1985) também constatou que a rapida instalagéo
da atmosfera retarda o amadurecimento na cv. “Golden
Delicious”. Os dados de firmeza da polpa se assemelham a
trabalhos anteriores (BUFLER & STREIF, 1986; BOHLING &
HELLICKSON, 1993), em que a perda de fimeza é
influenciada pelas atmosferas e rapidez no estabelecimento

destas.

m 4 kPa de COz com 2 kPa ou 1,5

As magas mantidas e : n 2 kPa
ntaram diferengas significativas na

kPa de O; (IRA) ndo aprese
te todo o armazenamento. Porém,

fi g lpa duran
meza da polp maneceram na atmosfera de 0 kPa de

aquelas magas que pe :
CO; com 1 kPa de Oz (IRA) foram menos firmes aos cinco

meses de an-nazenamento. A auséncia de CO» favorece a

atividade mitocondrial (SHIPWAY & BRAMLAGE, 1973) e o
metabolismo  respiratério (MATHOOKO, 1996). Ainda,
TREIF (1986), a alta concentragdo de

segundo BUFLER & § ; r
éa%o 1-aminociclopropano—1-carboxillco (ACC) verificada em
magas armazenadas sem a presenga de CO, favorece a

i e consequente perda da firmeza.
formasho-da adiens to da ?nagé "(D':‘olden Delicious”, durante
dez meses em ACD com 6-2 kPa de CO2 e 2-1 kPa de O, ndo
diferiu da ACD com 2-6 kPa de CO; e 1-2 kPa de 0. Da
mesma forma, as ACD nao diferiram estatisticamente da
atmosfera controlada com concentragdes estéticas de 4 kPa
de CO; e 1,5 kPa de Oz, todas submetidas 2 instalag3o rapida
da atmosfera (Tabela 2). LIDSTER et al. (1985), no Canada,
trabalhando com “Golden Delicious” armazenada por um
periodo de 7,5 meses, também nao encontraram vantagens na
retengio da fimeza da polpa, da ACD sobre ©
ammazenamento em concentragdes estiticas de CO2 e O2.
Porém, SHOU-CHUN et al. (1989) encontrou resultados
positivos da ACD sobre a qualidade de macé “Red Delicious”.
As meédias de SST ndo foram influenciadas pela répida
instalagio da atmosfera, nem pela ACD e nem pela
concentragio de COz e O2 (Tabela 3). Outros trabalhos ja
verificaram a pouca influéncia das concentragdes de COz2 e O2
e épocas de andlises dos frutos sobre o teor de SST (STREIF,
1985; OSTER & BRACKMANN, 1999). Ao longo dos meses de
armazenamento, aumentou o conteido de SST, tendendo a
queda no final do periodo.

Durante todo o armazenamento, o contetdo de SST e
acidez titulavel tendeu a diminuir nas magas, apos 14 dias da
abertura das cimaras de AC (Tabela 4). Provavelmente, a
redugio no conteido de SST e ATT se deve ao consumo
destes substratos pelo metabolismo respiratério das magas
(RHODES, 1970), que é acelerado sob condigdes ambientais
de atmosfera e temperatura.

Os frutbs apresentaram maior acidez no final do
experimento, apés 14 dias da retirada dos frutos das camaras,
na atmosfera de 4 kPa de CO; e 1,5 kPa de Oz com a
utlizagdo da instalagdo répida da atmosfera, sem diferir
estatisticamente da atmosfera de 4 kPa de CO2 e 2 kPa de O
A menor acidez foi verificada na atmosfera de 0 kPa de CO; e
1 kPa de O, Conforme BUFLER & STREIF (1986), a
manutengdo de magd “Golden Delicious” com O kPa de CO:
com 1 kPa de O, durante 7,5 meses, além de ocasionar maior
perda da cor verde, também estimulou a perda da acidez.
ARGENTA & BRACKMANN (1996) também observaram
menor acidez e firmeza da polpa em magas “Golden Delicious”
com a redugio da concentracio de CO.. O aumento na
concentragdo de CO; de O para 4 kPa favoreceu a
manutencéo da acidez das mag3s, provavelmente, através da
inibic3o da enzima succinato desidrogenase do ciclo de Krebs,
e, conseqlientemente, do metabolismo celular (SHIPWAY &
BRAMLAGE, 1973; MATHOOKO, 1996).

No final do armazenamento, as magas mantidas em 4
kﬁa de CO.. com 1,5 kPa de O, com IRA, apresentaram maior
acidez apés 14 dias da retirada dos frutos das camaras,
quando comparadas com as magas submetidas a ILA. Neste
mesmo periodo, as ACD foram menos eficientes em manter a
acidez das magds, quando comparadas com ACE de 4 kPa de
CO, com 1,5 kPa de O, (IRA), confirmando os resultados de
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LIDSTER et al. (1985).
Néo se constatou sintomas de i istrbi
N podriddes e distirbios
fisiologicos em qualquer condi¢do, atmosfera controlada e
tempo de armazenamento, concordando com os resultados de
STREIF (1985), os quais afirmam que n#o tem sido observado

em AC sob concentragbes de até 5kPa
de 0 a 1°C. As condigbes de AC podem
de ocertos distarbios fisiolégicos

disturbios fisiol6gicos

de CO,. e temperatura
reduzir a severidade
(PRANGE & DELONG, 2006).

Tabela 1 - Cor da epiderme de maga “Golden Delicious" armazenada a 1

¢ com concentragdes dinamicas e e

staticas de gases

__durante 2,5, 5, 7,5 e 10 meses. Santa Maria, RS R B
ATMOSFERA OMES  25MESES  SMESES 7. MESES 10 MESE154 =
2 i 1as
KPaCO; WPa0;  ouat® isgettt —O0ds  1Ades _ Oda  14d% I L)
6-2* 2-11RA™ 7410 a* 540 a 555 b 630a 6252 7.20a 6.55a ZUa
26" 12IRA 402 a 510 a 540 bc  650a 6052 715a  670a ;gg :g
4 q51A™ 404 a 510 a 6.20a 700a 6,152 7802 6952 s
4 15IRA 383 a 515 a 505 cd 680a 6152 735a  710a gig)a
0 1IRA 3,9 a 540 a 565 b 7202 7202 740a  6%a 8 ]
4 2IRA 4,00 a 485 a 495 d 670a 605a _ 7.10a 7292 :
++Dia da retirada dos

Tabela 2 - Firmeza da polpa (N) de magé “Golden Delicious” armazenada a 1°C com concentragd

*+Médias ndo ligadas por mesma letra diferem ao nivel de 5% de probabilidade pelo

frutos das camaras. +++44 dias da retirada dos frutos das cmaras (sete dias
ambiente). *Atmosfe;a com concentragio dindmica dos gases.
. atmosfera (20 dias). Z Escala de notas: 1 a 10 (1 - fruto totalmente verde —

durante 2,5; 5; 7,5 e 10 meses. Santa Maria, RS.

*nstalagio rapi
imaturo; 1

em AR a

teste de Tukey.
1°C mais sete

da da atmosfera (12h).
0 - fruto totalmente amarelo-ou

dias em temperatura
~*|nstalag3o lenta da

ro).

es dinamicas e estaticas de gases

S
10 MESES

ATMOSFERA 0 MES 2,5 MESES 5 MESES 7.5 MESES . ! '
kPaCO, KPaOs  odia™* Odia™ 1ddias’™ 0da  14das 0O ga  1ddas Oda  14dias
62° 21IRA™ 7,60 a* 7333 o /658 a 7082a 7082a §060a 5681a 5260a 4549ab
2-6* 1-21RA 7320a 7553a 7198 a 66,96 a 66,96 a 62,48 a 5130a 5307a 47,89 ab
4 15 LA™ 7140 a 6029 a 5423b 5311b 5311 b 5049a 4280 b 4413a 42,09 ab
4 15IRA 7260 a 7539 a 7261 a 7351a 7351a 62,73 a 57,24 a 5293 a 55,44 a
0 11RA 7480 a 71,09 a 6087 ab 5818 b 58,18 b 49,06 a 51,75 a 4274a 3962 b
4 2IRA 7280 a 7508 a 6790ab 71 49a 71,49a 61,56 a 55,02a 5287a 50,04ab
| diferem ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de

Tu

sete dias em temperatura ambiente).

+Atmosferas com médias ndo ligadas pela mesma letra na vertica

++Dia da retirada dos frutos das camaras. +++14 dias da retirada dos frutos
*Atmosfera com concentragao dinamica dos gases.

key.

*=|nstalagio lenta da atmosfera (20 dias).

Tabela 3 -

Solidos soltveis totais (%) de maga “Golden Delicious” armazenada a 1

das cimaras (sete dias em AR a 1°C mais
*|nstalagio rapida da atmosfera (12h).

°C com concentragdes dindmicas e estaticas

de gases durante 2,5; 5; 7,5 e 10 meses. Santa Maria, RS.

ATMOSFERA 0 MES 2,5 MESES 5 MESES 7,5 MESES 10 MESES
. kPaCO,  kPaOz 0dia**t Odia** 14dias*tt Odia 14 dias O dia 14 dias 0 dia 14 dias
52 21IRA™ 138 ot 14652 1360a 1350a 1340a  1440a 13,95ab 1380a 1360a
o6+ 12IRA 138a 14352 1385a 1360a 1340a  1445a 13%0ab 13%0a 1380 a
4 15 "_Am 13,7 a 1400 a 14,00 a 14,30 a 13,703 13,80 a 1465a 1410 a 13,30a
4 1,5IRA 137a 1430a 1420a 14202 13302  1465a 1415ab 1390a 1300a
0 SRR 373 142a 1440a 1435a 1370a 1465a 1425ab 1470a 1350a
4 JIRA  138a 1470a 1440a 1420a 1340a 1470a 1290b 1400a 13.30a

Tukey.
sete dias em temperatura ambiente).

+ Atmosferas com médias néo ligadas pela mesma letra na vertical diferem ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de

*+|nstalagdo lenta da atmosfera (20 dias).

A escaldadura superficial em magé pode ser reduzida

significativamente pelo armazenamento em condi¢des de 0,7

450

++Dia da refirada dos frutos das cAmaras. ***14 dias da retirada dos frutos das cdmaras (sete dias em AR a 1°C mais
*Atmosfera com concentragdo dindmica dos gases. **Instalagdo rapida da atmosfera (12h)

a 1,5 kPa de O, (WANG & DILLEY, 1999) associada ao
aumento da concentragdo de CO, para 56 kPa (DOVER,

1997).
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