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INTRODUCAO

O uso da refrigeracdo no armazenamento de frutas € o método mais antigo, mais
econdmico e € 0 mais usado para retardar o amadurecimento e manter a qualidade pds-
colheita desses produtos (Chitarra, 2005; Cunha Junior et al., 2010). A baixa temperatura no
armazenamento reduz a taxa de respiracéo, retarda processos degradativos, reduz a perda
de umidade e inibe a acdo de fungos e bactérias (Chitarra, 2005; Ferrareze, 2008).

A depender da cultivar e do sistema de armazenamento a maca (Malus domestica,
Bork) possui vida pdés-colheita longa quando comparada a outras espécies de frutos.
Podendo ser armazenadas a temperaturas que variam de -1 a 0°C, porém, nestas condi¢des
o periodo de conservagdo € curto, pois a refrigeracao isolada nao reduz suficientemente o
metabolismo permitindo o rapido amadurecimento (Steffens et al., 2008; Brackmann et al.,
2005b).

A atmosfera controlada permite o aumento de 50 a 80% na vida util de
armazenamento de macds o que pode chegar até oito meses (Argenta et al., 1994;
Brackmann et al., 2005a). Porém, esta é uma técnica cara e que exige estruturas com mais
equipamentos e de custo mais elevado (Brackmann et al., 2005a), o que poderia inviabilizar
a producdo de magas nas éreas irrigadas do vale do S& Francisco, mesmo considerando
uma producdo para atender o mercado regional.

O objetivo do presente trabalho foi avaliar a vida Util e a qualidade pés-colheita de
mac¢ads cvs. Eva e Princesa, produzidas no Submédio S& Francisco e submetidas a
armazenamento refrigerado.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados frutos de macieiras cvs. Eva e Princesa, provenientes duma area
cultivada no campo experimental da Embrapa Semiarido, localizado no Projeto de Irrigacéo
Bebedouro, no municipio de Petrolina — PE, a 09°09' S e 40°22' W, com altitude média de
365,5 m. Os frutos colhidos na maturagdo comercial (100 dias ap0s o pegamento para Eva e
107 dias para Princesa) foram selecionados divididos em 9 grupos de 3 frutos para cada
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cultivar, identificados e pesado e em seguida armazenados em camara refrigerada a 10°C e
umidade relativa 50%, durante 56 dias. Em intervalos de sete dias uma amostra de 3 frutos
de cada cultivar era retirada da camara e submetida as seguintes avaliacbes: perda de
massa, pela diferenca entre o peso inicial e 0 peso nha data da amostragem; firmeza da
polpa, tomada com um penetrometro manual com ponteira de 11mm de diametro; teste
amido-iodo, segundo a metodologia de Wener (1989), com escala de evolucdo de cor del a
5; teor sélidos sollveis e acidez titulavel pelos métodos descrito pelo IAL (1985); teor de
acucares soluveis totais (AST), utilizando-se a técnica da antrona, conforme Yemm & Willis
(1954); teor de amido pelo método do &cido 3,5 dinitrosalicilico (DNS), descrito por Silva
(1981) e agucares redutores pela técnica e Miller (1959).
RESULTADOS E DISCUSAO

Os frutos da cultivar Princesa apresentaram peso médio de 142,76g enquanto os da
cultivar Eva atingiram um peso maximo de 121,77g. Na Figura 1, observa-se que os frutos
das duas cultivares apresentaram a mesa taxa de perda de massa até os 28 dias do
armazenamento, quando a taxa de perda de massa passou a aumentar mais rapidamente
na cultivar Eva que atingiu cerca de 12,3% comparado a 7,4% da cultivar Princesa no final
do armazenamento. Embora os frutos das duas cultivares tenham apresentado praticamente
a mesma tendéncia de reducéo de firmeza durante o armazenamento, os frutos da cultivar
Princesa apresentaram-se sempre mais firmes com valores iniciais de cerca de 68 N que
foram reduzidos para cerca de 52 N, enquanto nos frutos da cultivar Eva apresentavam
valores iniciais de aproximadamente 47 N que foram reduzidos para aproximadamente 31 N.

e massa (%)

Figura 1. Perda de massa (%) e firmeza (N) dos frutos de macieiras cv. Eva e Princesa,
produzidas no Submédio S& Francisco, durante 56 dias em armazenamento refrigerado a
10°C e 50% de UR.

Os teores de solidos solUveis nas duas cultivares estudadas apresentaram reducéo
de cerca de 1°Brix durante todo o periodo de armazenamento, uma vez que estes teores
foram reduzidos de 16,5 e 14,7°Brix nos frutos da cultivar Eva e de 14,3°Brix e 13,6°Brix nos
frutos da cultivar Princesa (Figura 2). A acidez titulavel apresentou uma reducao constante
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durante o armazenamento, nos frutos das duas cultivares evidenciando a atividade

metabdlica resultante da respiracado dos frutos.

lGveis (Brix)
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Yp=-8E-05x' +0,0072x' - 0,164 + 14,609 R’ = 0,589
Ye=-26:05x' - 0,0003x' + 0,03x + 16,67 R’ = 0,7204"

Yp=6E-05¢ - 0,0063x + 0.5123 R’ =0,7484*
Ye=BE-05x” + 4E-05x + 0,5452 R’ = 0,947

S6lidos Sol
AT (g d

 Princesa * princesa
mea LED

0 7 14 21 28 35 a2 a9 56 0 7 14 21 28 35 a2 49 56

Tempo de armazenamento (dias) Tempo de armazenamento (dias
P

Figura 2. Teor de sdlidos soluveis (°Brix) e acidez titulavel (g de &cido malico/100ml de suco)
dos frutos de macieiras cv. Eva e Princesa, produzidas no Submédio S& Francisco, durante
56 dias em armazenamento refrigerado a 10°C e 50% de UR.

A reducédo dos teores de amido e o aumento dos valores do indice do teste de amido-
iodo, ratificam a possibilidade de evolugdo do amadurecimento dos frutos das duas cultivares
nas condicoes de armazenamento utilizadas neste experimento, indicando que nestas
condicOes os frutos das macés Eva e princesa podem ter um periodo de aproximadamente dois

mese para comercializagdo no mercado regional.
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Vp=-3E-06x' + 00003 - 00115x + 0,2487 = 0,8832°
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Figura 3. Teor de amido (%) e teste de amido/iodo (notas de 1 a 5) dos frutos de macieiras
cv. Eva e Princesa, produzidas no Submédio S&o Francisco, durante 56 dias em
armazenamento refrigerado a 10°C e 50% de UR.

CONCLUSAO
Nas condi¢cbes de armazenamento empregadas neste experimento as macas Eva e
Princesa colhidas em maturacdo comercial conservaram estas caracteristicas por um
periodo superior a 60 dias.
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