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Efeitos de diferentes condições de armazenamento na qualidade de maçãs 
da cultivar Gala 

 
Jordana Sakis Sonza1, Taciane Finatto2, Tatiane Storch3, Wanderson Ferreira4, César Luis 

Girardi5 
 

Parte da produção de maçãs é armazenada para ser comercializada ao longo do 
ano. Durante o armazenamento são estabelecidas condições que retardam os 
processos fisiológicos e bioquímicos do amadurecimento. Fatores como a 
redução da temperatura, atmosfera controlada (AC) - onde as pressões parciais 
de O2 são reduzidas e de CO2 elevadas; atmosfera dinâmica em que os frutos 
ficam expostos a concentrações variáveis de O2 em AC; remoção do etileno do 
ambiente, além de tratamentos que inibem sua ação, como a utilização de 1-
MCP, contribuem para manutenção da qualidade e aumento do período de 
conservação dos frutos. O objetivo deste trabalho foi avaliar a conservação da 
maçã cv. Gala sob diferentes formas de armazenamento. O experimento foi 
realizado utilizando frutos oriundos do pomar da Estação Experimental da 
Embrapa Uva e Vinho, em Vacaria – RS. As condições de armazenamento 
foram: AR - com temperatura de 0°C e 95% de umidade relativa; AC – em AC 
com 1,5 Kpa de O2 e 1,5 Kpa de CO2 sob as mesmas condições de AR; AC 1-
MCP – em AC sendo que os frutos foram tratados com 1ppm de 1-MCP; AC sem 
etileno – em que o etileno é removido do ambiente; AR 1-MCP – em AR sendo 
que os frutos foram tratados com 1ppm de 1-MCP e AD – atmosfera dinâmica 
onde o controle de CO2 e O2 é feito de acordo com a necessidade dos frutos, sob 
as mesmas condições de AR. A qualidade das maçãs foi avaliada mensalmente 
durante um período de 4 meses, sendo os frutos analisados após permanecerem 
7 dias a temperatura de 20°C. Foram realizadas as análises de acidez titulável 
(cmol/L), sólidos solúveis totais (°Brix), firmeza de polpa (lbs) e cor do fruto (ΔE). 
Em relação à firmeza de polpa foram observadas menores alterações ao longo 
do tempo para os tratamentos AC, AC sem etileno e AD. Considerando a acidez 
titulável, a AD manteve maior estabilidade. Todos os tratamentos se mantiveram 
estáveis para sólidos solúveis totais e ΔE. Assim, constatamos que o 
armazenamento em AD permite melhor conservação de maçãs da cv. Gala. 
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