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Uso de atmosfera controlada dindmica no armazenamento de maga
Jordana Sakis Sonza'; Norma Machado da Silva?; Wanderson Ferreira®; César Luis Girardi*

O uso de atmosfera controlada visa reduzir o metabolismo dos frutos durante o
armazenamento, alterando as concentragdes dos gases nas camaras frigorificas,
baixando a presséo parcial de O, e aumentando o CO,. Desta forma, reduz-se a
respiragdo mantendo a qualidade por maior tempo. Na atmosfera controlada
dinamica (AC dinamica) as frutas ficam expostas a concentragbes variaveis de
oxigénio ao longo do periodo de armazenamento em atmosfera controlada.
Baixas concentragdes de O, reduzem a sintese de etileno e a respiragao.
Entretanto, a redugdo excessiva do O; ou a elevagao demasiada de CO,, podem
afetar negativamente a qualidade dos frutos. Os niveis adequados de O, e CO»
no armazenamento variam conforme a espécie e cultivar, ponto de maturagéo,
local e ano de produgéo. O objetivo deste trabalho foi avaliar a conservagao de
magcgéas Gala e Fuji em camaras fria industriais instaladas na empresa Silvestrin
em Farroupilha/RS. O experimento foi instalado utilizando uma amostra aleatéria
homogénea de magés retiradas de bins colhidos de diversos produtores da
regido de Caxias do Sul/RS. A cultivar Gala foi armazenada a 0,5°C e 90% de
umidade relativa (UR) nas condigbes de atmosfera controlada de 1,0 Kpa de O,
e 2,8 Kpa de CO,. A temperatura utilizada para conservar a cultivar Fuji foi de
0°C e 90%UR, sendo utilizado uma concentragao de gases de 0,9 Kpa de O e
1,0 Kpa de CO,. Visando comparar a qualidade dos frutos em relagédo ao que
normalmente €& realizado no sistema convencional no armazenamento
refrigerado (AR), uma amostra de frutos de ambas cultivares foram colocados em
camaras frias experimentais da Embrapa Uva e Vinho em Bento Gongalves/RS
(0°C e 90% UR), sendo que metade desses frutos foram tratados com 1ppm de
1-MCP. A qualidade dos frutos foi avaliada mensalmente durante um periodo de
3 meses para a cultivar Gala e 5 meses para a cultivar Fuji, sendo os frutos
analisados ap6s permanecerem 7 dias a temperatura de 20°C. As anadlises
realizadas foram acidez titulavel - AT (Cmol/L), sélidos solaveis - SS (°Brix),
firmeza de polpa - FP (Ibs) e cor vermelha da pelicula (L*, a*, b*, C*, h*), sendo
as frutas também avaliadas através de um painel sensorial. O uso da AC
dindmica mostrou-se eficiente para manter a qualidade dos frutos durante o
periodo analisado em comparagdo com os demais tratamentos. E importante
frisar que existem inimeros fatores que podem interagir, e que séo responsaveis
pela boa qualidade do fruto no final do armazenamento, sendo alguns de pré-
colheita, como a sanidade do pomar, a nutricdo mineral, a condigao climatica em
que os frutos sdo produzidos, as cultivares, entre outros.
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