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DIAGNOSTICO DA QUALIDADE DE MACAS
NO MERCADO VAREJISTA BRASILEIRO!

LUIZ CARLOS ARGENTA?, MARCELO JOSE VIEIRA’, FRANCIELLE DE SOUZA*,
WALTER SERGIO PINTO PEREIRA’, FERNANDO KAZUHIRO EDAGI®

RESUMO - Este estudo foi realizado para analisar a qualidade e o prego de magas no mercado varejista
brasileiro. Amostras de macas cv. Gala, Fuji ¢ Red Delicious foram coletadas mensalmente entre margo
de 2010 e janeiro de 2011, em 20 supermercados de Curitiba, Sdo Paulo, Belo Horizonte, Rio de Janeiro
e Recife. Quatro supermercados de cada cidade foram previamente selecionados e definidos como locais
de amostragem das macas ao longo dos 11 meses. A Categoria (escala 1 para maxima qualidade a 3 para
minima qualidade) das magas foi determinada pela analise da qualidade externa (coloragao, severidade de
danos fisioldgicos, mecanicos, por fungos, insetos, granizo, etc.) de acordo com normas legais do MAPA. A
categoria média das magas expostas nos supermercados aumentou ao longo do ano de 1,6 a 2,0 para ‘Gala’,
de 1,8 a2,4 para ‘Fuji’e de 1,4 a 1,8 para ‘Red Delicious’. A perda da qualidade dos frutos no periodo, entre
as datas de empacotamento e de exposi¢ao aos consumidores, foi evidente em todos os meses e cultivares.
A depreciada qualidade externa das magas expostas nos supermercados foi associada a altas incidéncias de
danos mecanicos e podriddes, que variaram de 13 a 50% e 1 a 20%, respectivamente, dependendo da cultivar
e do més de analise. A firmeza da polpa das magds diminuiu de margo a julho para niveis inferioresa 12 Ib e
entdo tendeu a aumentar a patamares de aproximadamente 14 a 15 1b de novembro a janeiro, dependendo da
cultivar. Variagdes dos precos e da qualidade ao longo do ano indicaram que o preco das magas nas gondolas
dos mercados ¢ mais influenciado pela sazonalidade ou pressdo de oferta que pela qualidade das magés. O
prego das magas variou entre as regides de comercializagdo de forma similar para as trés cultivares. Dados
evidenciam que o tempo médio entre a data de embalagem dos frutos e sua exposi¢do nas gondolas dos
mercados ¢ de 17 e 28 dias para magas ‘Gala’ e ‘Fuji’, respectivamente.

Termos para indexacio: dano mecanico, pos-colheita, distirbios fisioldgicos.

APPLE QUALITY DIAGNOSIS IN THE BRAZILIANRETAILER MARKET

ABSTRACT - The aim of this study was to evaluate the quality and price of apples in the Brazilian retailer
market. Samples of Gala, Fuji and Red Delicious apples were collected monthly between March of 2010
and January of 2011 in 20 supermarkets in Curitiba, Sdo Paulo, Belo Horizonte, Rio de Janeiro and Recife.
Four supermarkets in each city were previously selected and defined as sources of apple samples for the 11
months of the study. The Category (scale 1 to 3) of the apples was defined by external fruit quality (color;
severity of physiological, mechanical, fungus, insect and hail damage, etc) according to the legal standards of
MAPA. Category 1 and 3 represent the highest and lowest fruit quality standards, respectively. The average
Category of the apples in the supermarkets increased during the year from 1.6 to 2.0 for ‘Gala’, from 1.8 to
2.4 for ‘Fuji’ and from 1.4 to 1.8 for ‘Red Delicious’. The loss of quality in the period between the packing
and the exposure of the fruits in the supermarket was evident in all 11 months and varieties. The decrease
of the external quality in the apples at the supermarket was associated with high incidence of mechanical
damages and decay that ranged between 13 to 50% and 1 to 20%, respectively, depending of the variety and
the month of evaluation. The flesh firmness of the apples decreased between March and July for levels below
12 1b and tended to increase to levels close to 14 and 15 1b between November and January depending of the
variety. The standards of price and quality fluctuation along the year indicate that the retail price of the apple
is more influenced by the seasonality or the pressure of sales than by the quality of the fruit. The variation of
apple prices among regions was similar for the three varieties. Data indicated that average period between
packing and supermarket exposure is 17 and 28 days for ‘Gala’ and ‘Fuji’ apples, respectively.

Index terms: mechanical damage, postharvest, physiological damage.
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INTRODUCAO

A producdo brasileira de magads aumentou
em mais de um milhdo de toneladas nos ultimos
35 anos. Nos ultimos quatro anos, a produgao
brasileira de magas variou de aproximadamente um
milhdo a um milhao e duzentas mil toneladas, sendo
aproximadamente 60,0% de ‘Gala’, 30,0% de ‘Fuji’
e 10,0% de outras cultivares (PETRI etal.,2011). O
destino das magas brasileiras produzidas nos tltimos
anos tem sido o consumo iz natura interno (67,6%),
consumo in natura externo (7%) e industrializag@o
para producdo de suco e outros alimentos (25,4%)
(ABPM, comunicagdo pessoal).

A qualidade das macgas produzidas no
Brasil também aumentou expressivamente nas
ultimas décadas. Esse aumento da qualidade
deve-se primeiramente pelo plantio de novas
variedades, mutagdes coloridas de ‘Gala’ e ‘Fuji’.
Adicionalmente, o uso de porta-enxertos anao, os
novos métodos aprimorados de manejo de pomares,
a colheita dos frutos em estadio de maturagao mais
adequado e os métodos aprimorados de armazenagem
e de controle da agdo do etileno tém promovido
aumento consideravel da qualidade das macas
brasileiras comercializadas in natura. Melhoria da
qualidade das magas brasileiras ofertadas no mercado
também ocorreu pela implementagao do regulamento
técnico de identidade e qualidade de magas
empacotadas no Brasil (Instru¢do Normativa n°5 do
Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento
- MAPA) (BRASIL, 20006).

Infelizmente, a melhoria da qualidade das
macas brasileiras ofertadas ndo tem resultado em
majoragdo proporcional do retorno financeiro
aos produtores e a ‘industria’ de macas, devido
primeiramente ao aumento dos custos de producao
ocorrida nas ultimas décadas (PERES, 2009). No
entanto, parece inquestionavel o papel da qualidade
para a manutenc¢do ou o aumento do consumo per
capita de frutas frescas. Aparentemente, a demanda
por frutas frescas, incluindo macgas, continuara
expandindo no Brasil, nos préximos anos, devido ao
crescimento populacional e de sua renda.

A expansdo da oferta e da diversidade
de frutas frescas e de alimentos industrializados
(lanches) parece favorecer o aumento da exigéncia
dos mercados e dos consumidores por qualidade. A
disposicao dos consumidores a pagar maior prego
por frutas de maior qualidade tem sido demonstrada
(GALLARDO et al.,2011). A escolha de frutos pelos
consumidores baseia-se inicialmente na aparéncia
externa, sobretudo na coloragdo da epiderme, mas
a repeticdo da compra pode ser retraida quando as

expectativas dos consumidores pela qualidade interna
(referentes ao sabor, textura, auséncia de distarbios,
etc.) dos frutos ndo sdo atendidas (HARKER et al.,
2003; 2008; ZEEBROECK et al., 2007). Segundo
Batt ¢ Sadler (1998), a resposta dos consumidores
a compra de magas de baixa qualidade varia, entre
outras coisas, com a reducdo do retorno a compra
de maga, troca de cultivar e/ou substituicdo de
maca por outra espécie de fruta. Pesquisa recente
da Confederagdo Nacional da Agricultura (CNA,
2011) evidencia que aproximadamente 60% dos
consumidores brasileiros se dispdem a substituir o
consumo de frutas por outros alimentos, tais como
laticinios, produtos de padaria e guloseimas quando
a qualidade e/ou os precos se distanciam de suas
expectativas.

Mais de 90% das macas brasileiras sdo
colhidas nos meses de janeiro a abril, em pomares
localizados nos Estados de Santa Catarina e Rio
Grande do Sul (PERES, 2009). Isso significa que
antes de chegar aos consumidores, a maior parte
das magds é armazenada por um a dez meses
e transportadas a longas distancias do local de
producdo.

Aproximadamente 80% das frutas e verduras
in natura sdo comercializadas aos consumidores
em supermercados e o restante em feiras de ruas,
lojas de frutas e verduras (‘sacoldes’), etc. (CNA,
2011), indicando que os supermercados sdo locais
apropriados para estudos sobre ‘qualidade no
mercado’ e padroes de consumo de magas.

O presente trabalho foi realizado para avaliar
a qualidade de magas nos supermercados brasileiros
em func@o do més e explorar possiveis relagdes entre
qualidade, preco e regido de consumo.

MATERIAL E METODOS

Amostras de mag¢as das cultivares ‘Gala’ e
seus clones, ‘Fuji’ e seus clones ¢ ‘Red Delicious’
foram coletadas mensalmente a partir de margo de
2010 até janeiro de 2011, em 20 supermercados
localizados nas seguintes cidades (5): Curitiba (PR),
Sao Paulo (SP), Belo Horizonte (MG), Rio de Janeiro
(RJ) e Recife (PE).

Os vinte supermercados foram selecionados
antecipadamente, em fevereiro de 2010. Selecionaram-
se, em cada cidade, dois supermercados de rede
nacional e dois supermercados de rede regional
do respectivo Estado. Os frutos foram amostrados
sempre nos mesmos supermercados, ao longo dos 11
meses, na quarta semana de cada més. Amostras de
22 frutos por cultivar (3) foram coletadas ao acaso
nas gondolas de cada supermercado (4) e cidade (5),
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nos 11 meses, exceto para ‘Gala’, que ndo foram
amostradas no més de janeiro. Os 14.080 frutos
amostrados ao longo dos 11 meses foram analisados
no mesmo dia da amostragem, na respectiva cidade.
Todas as amostragens ¢ analises dos frutos foram
realizadas por um unico técnico treinado (Eng®.
Agronoma), o qual viajou mensalmente para as
cinco cidades.

Os frutos foram analisados individualmente
quanto a qualidade interna e externa. A qualidade
interna foi determinada pela andlise da firmeza
de polpa, teor de agucares soluveis e disturbios
fisiologicos, patologicos ou por insetos. A qualidade
externa foi avaliada determinando-se a percentagem
de cor vermelha e severidade dos seguintes defeitos
na superficie: distirbios fisiologicos (murcha,
escaldadura superficial, senescéncia, danos por
deficiéncias minerais, etc.), distirbios patologicos
(podriddes, lesdes por doenga pré-colheita, etc.),
danos por insetos, danos por fatores abidticos (ex:
granizo, geada, toxidez quimica, danos mecanicos,
etc.) e defeitos morfoldgicos. A presenga dos
defeitos externos foi determinada para cada fruto.
Os dados de qualidade externa foram usados para
determinar a categoria de cada fruto, seguindo o
regulamento técnico de identidade e de qualidade
de magas (Instru¢do Normativa n°5 do Ministério da
Agricultura) (BRASIL, 2006). Dessa forma, os frutos
foram qualificados como Categoria 1 (qualidade
maxima), Categoria 2 ou Categoria 3 (qualidade
minima).

Nas gondolas, determinou-se a temperatura
do ar e da polpa de uma mag¢d por cultivar ¢
anotaram-se os nomes das cultivares, dos precos
de venda anunciados ¢ a forma de exposi¢do dos
frutos. Quando autorizado por representantes dos
supermercados, determinou-se a temperatura da sala
de estocagem de frutas e verduras, ¢ analisaram-se
as embalagens de macas correspondentes aos lotes
de magas expostas nas gondolas. Anotaram-se a data
de empacotamento, a variedade, o calibre (tamanho)
¢ a categoria descritos nos rotulos das caixas. Esses
dados das embalagens de magas encontradas nas
salas de estocagem de frutas e verduras foram
coletados em aproximadamente 55% das visitas aos
supermercados.

Os pregos médios de venda realizados pelos
produtores em 2010 e 2011 foram informados pela
Associagdo Brasileira dos Produtores de Magas
(ABPM, comunicagdo pessoal).

A firmeza de polpa foi medida, apos remogao
da epiderme, em dois lados opostos da regido
equatorial de cada fruto, utilizando-se de um
penetrometro manual com ponteira de 11 mm de

diametro. Uma amostra de suco (~0,2 mL) foi extraida
de uma fatia longitudinal externa de cada maga para
analises do teor de solidos soluveis (SS). O teor de
SS do suco foi determinado com um refratdmetro
digital (Atago, Japdao). A incidéncia (%) de frutos
com disturbios internos e defeitos externos foi
determinada pela contagem dos frutos com sintomas
em relacdo ao nimero total de frutos da amostra.
Nas analises de firmeza de polpa, dano mecanico
e distarbios fisioldgicos, foram utilizadas, para
cada amostra, 22 repeti¢des, sendo cada repeti¢ao
composta por um fruto. Para a determinagdo do teor
de SS, para cada amostra, foram utilizadas cinco
repeti¢des, compostas de quatro frutos.

Foi utilizada uma amostra contendo 22
repetigdes (cada repeticdo constituida por um fruto)
nas analises da qualidade interna e externa dos frutos
para cada combinagdo de cidade, supermercado,
cultivar ¢ més. Os dados foram submetidos a
analise da variancia (ANOVA), e a diferenca entre
os tratamentos (Cultivar ¢ Regido), determinada
pelo teste de Tukey (p<0,05). A condicdo de
normalidade dos dados foi verificada por meio do
teste Shapiro-Wilk (W). O coeficiente de correlagao
e sua significancia entre as variaveis estudadas foram
determinadas por meio do teste Pearson Product-
Moment (p<0,05). Os dados foram analisados
utilizando o programa SAS.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Qualidade Interna:

A firmeza da polpa das macas expostas nos
supermercados diminuiu continuamente de marco a
julho para niveis inferiores a 12 1b e entdo tendeu a
aumentar a patamares de aproximadamente 14 lb para
‘Gala’ e 15 Ib para ‘Fuji’ e ‘Red Delicious’ (Figura
1). Aredugdo da firmeza da polpa ao longo do ano foi
mais acentuada em magas ‘Fuji’ e ‘Red Delicious’ do
que em magas ‘Gala’. A menor amplitude de firmeza
da polpa verificada em magas ‘Gala’ ao longo do ano
deve-se ao fato de que, em marco, a firmeza da polpa
desta cultivar ja estava baixa.

Este comportamento de reducdo e de aumento
da firmeza de polpa gerando janelas de baixa firmeza
da polpa nao é surpreendente e pode estar relacionado
as logisticas de colheita e classificacdo dos frutos. Em
funcdo do grande volume de frutos a serem colhidos
em curto espaco de tempo, parte da producdo ¢é
inevitavelmente colhida em estadio avangado de
maturacdo, inapropriado para armazenagem por
médios ou longos periodos. Desequilibrios entre
oferta e demanda e, eventualmente, limitagcdes da
capacidade de classificagdo e empacotamento fazem
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com que parte dos frutos colhidos sobre maduros
sejam armazenados por periodos superiores ao seu
potencial.

O aumento da firmeza da polpa a partir de
agosto, possivelmente, esta relacionado a oferta de
frutos colhidos precocemente, em estadios ideais de
maturag@o para maxima conservacgao pos-colheita, ¢
ao emprego de tecnologias avancadas de conservagao,
incluindo atmosfera controlada e controle do etileno
pelo 1-MCP (1-metilciclopropeno).

Estudos de Harker et al. (2008) indicam que
a firmeza da polpa de magas deve ser superior a 14
libras para maxima aceitagdo pelos consumidores.
Importante notar que a firmeza da polpa média das
magas ‘Gala’ foi igual ou inferior a 14 1b ao longo
de todo o periodo de analises, margo a dezembro.
Assumindo que a variagdo da firmeza da polpa
entre frutos de cada amostra siga uma Distribuig@o
Normal (W>0,95), mais de 50% das magas ‘Gala’
ofertadas nos mercados estudados apresentavam
firmeza da polpa inferior a 14 1b ao longo de todo
o ano (Figura 1). Considerando que a variagdo da
firmeza da polpa média entre supermercados também
seguiu Distribuigdo Normal (W>0,95), mais de 50%
das amostras de magas ‘Gala’ ofertadas nos mercados
estudados, apresentavam firmeza média inferior a
14 1b ao longo de todo o ano. Esses dados indicam
que a maior parte das magas da cv. Gala ofertada no
mercado apresenta firmeza da polpa inferior aquela
de maior aceitag@o pelos consumidores.

A menor firmeza da polpa ndo resulta
apenas em menor apreciagdo sensorial pelos
consumidores. Mag¢ds com menor firmeza da polpa
normalmente apresentam maior incidéncia de
escurecimento da polpa ¢ sdo mais vulneraveis a
danos mecanicos e podriddes (ZEEBROECK et al.,
2007; MITSUHASHI-GONZALEZ et al., 2010).
Os resultados do presente estudo evidenciam maior
incidéncia de escurecimento da polpa de magas
‘Galas’ no més de menor firmeza da polpa, em
julho (Figuras 1 e 4). Adicionalmente, a firmeza
da polpa de macas ‘Gala’ dos 20 supermercados
correlacionou-se negativamente com a incidéncia
média de escurecimento da polpa nos meses de julho
(r=-0,46; p<0,05) e outubro, (r=-0,64; p<0,05). A
firmeza da polpa média de magas ‘Fuji’ foi superior
a 14 1b durante a maior parte dos meses estudados.
Excegdo ocorreu nos meses de julho, setembro ¢
outubro, quando magas ‘Fuji’ apresentaram firmeza
da polpa média inferior a 14 1b (Figura 1). De
maneira geral, mag¢as ‘Fuji’ exibem menor perda de
firmeza da polpa durante a armazenagem que macas
‘Gala’ (ARGENTA; DENARDI, 1994). Mesmo
assim, mag¢ds ‘Fuji’ podem ser rejeitadas pelos

consumidores devido ao desenvolvimento de sabor
¢ odor diferente do padrio caracteristico da cultivar,
apos longos periodos de armazenagem, sobretudo
quando os frutos apresentam menor firmeza da polpa
(VARELA etal., 2005). A firmeza da polpa média de
magas ‘Red Delicious’ também foi inferiora 14 1b na
maioria dos meses ao longo do ano, sendo minima
em julho, assim como observado para magas ‘Gala’
(Figura 1).

O Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Magas (Instrugdo Normativa n° 5)
determina que, para serem comercializadas, as magas
‘Gala’ e ‘Red Delicious’ devem apresentar firmeza
da polpa superior a 9 Ib, enquanto as magas ‘Fuji’
devem apresentar firmeza da polpa superior a 10 Ib
(BRASIL., 2006). Considerando a variabilidade de
firmeza da polpa média entre supermercados e entre
os frutos, verifica-se que parte das magas ‘Gala’,
especialmente aquelas disponiveis nos mercados
entre junho e julho, apresentava firmeza da polpa
inferior ao limite determinado pela norma (Figura
1). Apesar de as magds analisadas neste estudo,
frequentemente, apresentarem firmeza da polpa
superior ao limite minimo tolerado pela Instrugdo
Normativa n° 5 (BRASIL., 2006), o tema padroes
minimos de qualidade de magas expedidas para o
mercado deve ser continuadamente debatido pelo
setor produtivo em resposta ao crescente aumento
da produgdo nacional de frutas, ao aumento das
exigéncias dos mercados ¢ aos estudos que indicam
preferéncia dos consumidores por magas com firmeza
da polpa igual ou superior a 14 Ib (HARKER et al.,
2008).

O presente estudo identificou que o contetdo
médio de solidos soluveis (SS) nas magas expostas
nos supermercados foi superior a 12%, para as trés
cultivares estudadas, em todos os meses analisados
(Figura 1). Exce¢do ocorreu para a ‘Gala’ em
abril, quando o contetido médio de SS foi inferior
a 12%. No entanto, medidas da variabilidade
(desvio- padrdo) entre os supermercados revelam
que os teores de solidos soluveis de magas ‘Gala’
também foram inferiores a 12% para amostras de
alguns supermercados nos meses de margo ¢ de
setembro a dezembro. Os indices de preferéncias
dos consumidores por macgds correlacionam-se
positivamente com o teor de SS (HARKER et al.,
2008), sendo a rejeicdo de magas por baixo teor de
SS maxima quando inferiora 12 % (HARKER et al.,
2002). A grande maioria dos consumidores prefere
macds com alta firmeza da polpa e altos teores de
SS, embora alguns prefiram alta relagdo SS/acidez,
enquanto outros prefiram baixa relagdo SS/acidez
(HARKER et al., 2008).
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Qualidade externa:

Magas sdo classificadas, durante o
empacotamento, por categorias (CAT 1, CAT 2
e CAT 3) seguindo o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Magas (BRASIL, 2006).
Essa classificagdo baseia-se em aspectos estéticos
externos, tais como coloragdo e ocorréncia de
disturbios ou defeitos de formagao.

A categoria média das macas ‘Gala’ coletadas
nas gdndolas dos supermercados variou de 1,6
(méxima qualidade) a 2,0 (minima qualidade) ao
longo do ano (Figura 2). A categoria de macas
‘Fuji’ coletadas nos supermercados foi semelhante
as de ‘Gala’ para varios meses, exceto para o mes
de novembro, quando a categoria média das macas
‘Gala’ ofertadas nos supermercados foi inferior
(maior qualidade) a de ‘Fuji’ (p<0,05) (Figura 2;
Tabela 1). A categoria de macas ‘Red Delicious’,
nas gdéndolas, variou menos que as categorias de
magcas ‘Gala’ e ‘Fuji’, permanecendo entre 1,4 e 1,8
ao longo do ano (Figura 2). Macas Red Delicious
dispostas nos mercados brasileiros sdo importadas de
outros paises. A andlise das embalagens de magas nas
salas de armazenagem dos supermercados evidenciou
que 100% das magas ‘Red Delicious’ expedidas ao
mercado brasileiro eram CAT 1, com exce¢do dos
meses de marco e abril. Essa analise das embalagens
também comprovou que magas nacionais ‘Gala’ e
‘Fuji’ das trés categorias (CAT 1, CAT 2 e CAT 3)
sao expedidas ao mercado brasileiro. Mesmo assim,
a categoria de macgas ‘Red Delicious’, na gondola,
nao diferiu estatisticamente (p<<0,05) da categoria de
magcas ‘Gala’ ao longo do ano, mas foram menores
(melhor qualidade) em relacdo a macas ‘Fuji’ nos
meses de marco, maio, outubro, novembro e janeiro
(Tabela 1).

Em aproximadamente 56% das visitas aos
supermercados onde foram coletadas as amostras
de macas, foi possivel identificar a embalagem
(origem) dos frutos expostos na gondola. Isso
permitiu comparar a categoria dos frutos expostos
no ponto de comercializagdo e a categoria dos
frutos no momento da expedicdo, no local de
empacotamento. Os resultados indicam que ha perda
significativa da qualidade (aumento da categoria)
entre o ponto de expedicdo das macgas, nos parques
de classificacdo e empacotamento, ¢ 0 momento de
exposi¢ao comercial aos consumidores. Essa perda
de qualidade pos-empacotamento foi evidente para
as trés cultivares, ao longo de todo o ano, exceto para
‘Gala’, que ocorreu principalmente no 2° semestre
do ano (Figura 2).

A depreciacdo da qualidade (aumento da
categoria) das magas das trés cultivares analisadas,

apds o empacotamento, foi associada ao elevado
indice de dano mecanico (Figura 3). A incidéncia de
magas com danos mecanicos nas amostras analisadas
variou de 13 a 50%, dependendo da cultivar ¢ da
época de analise, sendo que a maior incidéncia foi
observada em agosto, com destaque para a cultivar
Red Delicious (50%), seguida pelas cultivares Gala
e Fuji (45%). A correlagdo entre dano mecanico e a
categoria das magas foi significativa para as cultivares
Gala (r=0,49; p<0,05), Fuji (r=0,36; p<0,05) ¢ Red
Delicious (r=0,63; p<0,05). Resultados das analises
de correlagdo também indicaram que a ocorréncia
de danos mecanicos foi associada negativamente a
firmeza da polpa dos frutos para as cultivares Gala
(r=-0,35; p<0,05), Fuji (r=-0,45; p<0,05) ¢ Red
Delicious (r=-0,41; p<0,05), assim como descrito
em estudos anteriores (MITSUHASHI-GONZALEZ
etal., 2010).

O dano mecanico caracteriza-se pela
deformagdo da superficie dos frutos, sem rompimento
aolho nu visivel da epiderme, provocado por batidas,
vibragdes ¢ compressdo dos frutos em diferentes
etapas da colheita ao empacotamento e da expedigdo
a partir dos parques de armazenagem, classificacio e
empacotamento até a exposi¢ao aos consumidores,
nos supermercados. A ocorréncia de dano mecanico
deprecia a aparéncia externa dos frutos e aumenta
o risco de contaminagdo por fungos ¢ bactérias
quando ha indug@o de microrrachaduras da epiderme
(ZEEBROECK et al., 2007).

O Regulamento Técnico de Identidade
¢ Qualidade de Magas (BRASIL, 2006) prevé
tolerdncia a danos mecénicos de até 1 cm?, 2
cm? e 5 cm? para magds CAT 1, CAT 2 e CAT
3, respectivamente. Assumindo que as empresas
empacotadoras estejam seguindo as normas legais
de classificagdo, pode inferir-se que a maior parte
dos danos mecanicos descritos no presente estudo
resulta de praticas inapropriadas de carregamento,
descarregamento, transporte ¢ manuseio das magas
nos entrepostos e nos supermercados. Destacam-se
o transporte ndo refrigerado a longa distancia por
estradas mal pavimentadas, o descarregamento ¢ o
empilhamento manual das caixas nos entrepostos
e nos supermercados, o descarregamento a
granel dos frutos nas gondolas por operadores
dos supermercados, o manuseio irregular pelos
consumidores ao escolher os frutos nas gondolas, etc.
Frequentemente, a altura de empilhamento de caixas
nos caminhdes e nos entrepostos de comercializagdo
do atacado, excede a recomendagdo dos fabricantes
das embalagens, resultando em rompimento da
coluna das embalagens e em compressao das frutas
das camadas inferiores.
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Parece evidente que diferentes empresas ou
agentes da cadeia de suprimento operam de forma
desuniforme quanto a medidas para a preservagdo
da qualidade das magas. Aparentemente, agdes
continuas (“ciclo virtuoso”) de treinamento e
cooperagao entre todos os agentes das cadeias de
suprimento de frutas e verduras frescas, associadas
a avancgos tecnoldgicos, sdo imprescindiveis para
minimizar as perdas pds-colheita da qualidade ¢ da
produgdo (COLLINS, 2010; McEVILLY; FISCHER,
2010). Praticas diferenciadas de manejo das frutas
¢ verduras adotadas em lojas especializadas que
minimizam a deterioragdo nesses pontos estdo
normalmente associadas a maior sensibilidade
(“compaixdo”) dos proprictarios para oferecer
produtos de valor que satisfagam os consumidores
(COLLINS, 2010; FISCHER, 2010).

A incidéncia de macgds ‘Gala’ ¢ ‘Fuji’
com sintomas de podriddes, nas gondolas dos
supermercados, aumentou ao longo do ano,
especialmente a partir do més de junho (Figura 3).
Entre junho e dezembro de 2010, a incidéncia de
magas com podriddes nos supermercados foi maxima
para ‘Fuji’ e minima para ‘Red Delicious’ (p<0,05).
Em ‘Fuji’, a incidéncia de podriddes variou de 12
a 20% entre novembro de 2010 e janeiro de 2011,
enquanto a incidéncia de magas ‘Red Delicious’ com
sintomas de podriddes manteve-se estavel, abaixo
de 5% ao longo de todo o ano. A menor (p<0,05)
incidéncia de podriddes em magds ‘Gala’ que em
‘Fuji’ (Figura 3) esta de acordo com as observagdes
de que magas ‘Fuji’ sdo mais suscetiveis a podridoes
que magas ‘Gala’ (SANHUEZA et al., 2006).

Alta temperatura de estocagem dos frutos
nos entrepostos e supermercados contribui para o
aumento de sua categoria (redugdo da qualidade)
antes de serem consumidas, considerando que
ela ¢ o fator que mais afeta as reagdes bioldgicas
relacionadas a maturacdo e senescéncia dos frutos e
ao crescimento de fungos patogénicos (JOHNSTON,
et al., 2001; KADER,2005). Por outro lado,
considerando que a maioria dos supermercados,
mesmo de paises desenvolvidos como Japdo, usa uma
Unica camara de estocagem para frutas e verduras de
diferentes espécies, as baixas temperaturas nessas
camaras favorecem a deterioracdo dos produtos
suscetiveis a danos por frio (AKINAGA et al.,
2010). Neste estudo, constatou-se que a temperatura
média dos frutos na gondola dos supermercados
foi sempre superior a 17°C (Figura 5). Ao longo
dos 11 meses de amostragem, encontrou-se magas
‘Gala’ ¢ ‘Fuji’ expostas em ambiente refrigerado em
apenas 12,5% dos expositores analisados. Pesquisa
desenvolvida nos Estados Unidos comprovou que

magas transportadas em contéineres refrigerados
apresentam, nos mercados distantes do local de
produgdo, maior qualidade que aquelas transportadas
em contéineres nao refrigerados (KUPFERMAN,
2010).

O tempo médio entre a data de embalagem
dos frutos e sua exposi¢@o nas gondolas dos mercados
foi de 28; 17 e 55 dias para magds ‘Gala’, ‘Fuji’ ¢
‘Red Delicious’, respectivamente (Figura 5). Os
maiores intervalos entre a data de empacotamento ¢
a exposicao dos frutos nas gondolas dos mercados
foram de 58 dias em novembro, para a ‘Gala’;45 dias
em abril, para a ‘Fuji’, e 95 dias em novembro, para
a ‘Red Delicious’. Esse resultado ¢ particularmente
importante porque, em nenhum dos supermercados
onde foi possivel anotar a temperatura da sala de
estocagem, a temperatura do ambiente foi inferior a
15°C (dados ndo apresentados). Esse longo periodo
entre a data de expedig@o a partir dos parques de
armazenagem e a data de comercializag@o, associado
a temperaturas inadequadas nas salas de estocagem
dos supermercados e eventualmente dos entrepostos,
certamente, favorecem a depreciacdo dos frutos apos
0 empacotamento.

Varios fatores podem contribuir para o alto
intervalo de tempo entre a data de embalagem dos
frutos e a data de exposi¢do nas gondolas. Destaca-
se a distancia entre o local de produgdo e os pontos
de comercializagdo dos frutos e, principalmente,
a estocagem de macas por mercados atacadistas
ou grandes redes de supermercados que possuem
entrepostos de distribuigdo para as lojas. A compra
de grandes quantidades de frutas em uma sé vez
pelos atacadistas e grandes redes de supermercado,
possivelmente, favorece a obtengéo de baixos pregos,
enquanto a manutengdo de ‘estoque regulador’
reduz a pressdo de comprar a qualquer prego para
evitar descontinuidade da exposi¢do de frutas nas
lojas. Adicionalmente, algumas vezes, macgas de
determinada cultivar, categoria e tamanho podem
permanecer empacotadas no local de produgao,
nos parques de armazenagem e no empacotamento
quando ha desequilibrio entre a oferta e a demanda
do mercado por magas daquela cultivar ou categoria.

A incidéncia de magads com sintomas de
escaldadura superficial nos supermercados foi
observada para a cultivar ‘Fuji’ e, excepcionalmente,
no més de outubro para a cultivar ‘Red Delicious’.
Em macds ‘Fuji’, a incidéncia de escaldadura
superficial ocorreu a partir de setembro, sendo
maxima em janeiro (Figura 4).
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Qualidade em funcdo da regido de
comercializac¢ao:

A firmeza de polpa média de macas ‘Fuji’
nao foi influenciada pela regido de comercializacao
(Figura 6). No entanto, macas ‘Gala’ comercializadas
em Belo Horizonte apresentaram da polpa firmeza
média similar a de Sdo Paulo e significativamente
superior aquelas comercializadas em Curitiba, Rio
de Janeiro e Recife. A categoria das mac¢as expostas
nas gondolas dos supermercados variou em funcao da
regido de comercializa¢do, dependendo da cultivar.
A categoria de macgas ‘Galas’ expostas nas gondolas
foi méxima (minima qualidade) nos supermercados
de Curitiba e minima (maxima qualidade) nos
supermercados do Rio de Janeiro. Magds ‘Fuji’
expostas nas gdndolas dos supermercados do Rio de
Janeiro, Sao Paulo e Belo Horizonte apresentaram
menor categoria (maior qualidade) que aquelas
de Curitiba e Recife. A categoria de macas ‘Red
Delicious’ nao variou significativamente em funcao
da cidade. A comparacao da categoria descrita nas
embalagens e a categoria determinada pala analise dos
frutos da gondola, por cidade, também evidenciam
que ha perda da qualidade (aumento da categoria)
entre o ponto de expedi¢do das macas nos parques de
armazenagem e o empacotamento, € 0 momento de
exposi¢do comercial aos consumidores. A incidéncia
de podriddes, para cada uma das cultivares, nao foi
influenciada pela regido de comercializagao (Figura
6). A incidéncia média de escurecimento de polpa
de macas ‘Gala’ comercializadas em Curitiba foi
significativamente superior aquelas comercializadas
em Belo Horizonte, Sdo Paulo, Rio de Janeiro e
Recife (Figura 6).

Preco:

Os pregcos de venda das macas nos
supermercados mudaram gradativamente ao longo
do ano, atingindo valores maximos nos meses de
novembro e dezembro para ‘Gala’ e de janeiro a
marco para ‘Fuji’ (Figura 2). Os precos de macas
‘Red Delicious’ variaram menos que os de ‘Gala’ e
‘Fuji’ ao longo do ano e foram maximos nos meses
de janeiro a abril. No entanto, a Categoria das magas
das trés cultivares dispostas nas gondolas aumentou
levemente no periodo de marco a dezembro e janeiro,
significando que a qualidade externa das magas foi
levemente reduzida ao longo desse periodo (Figura
2). Esse fato de os precos aumentarem nos meses
pos-colheita (entressafra) sem simultaneidade com
o aumento da qualidade (redug@o da Categoria) das
magcas nas gondolas indica que os precos foram mais
relacionados a sazonalidade da pressao de oferta que
a qualidade dos frutos.

O preco das magds foi maximo nos
supermercados de Recife e Sdo Paulo ¢ minimos
nos supermercados de Curitiba ¢ Belo Horizonte
para as trés cultivares (Figura 6). No entanto, esse
padrao de variagdo do preco em fungdo da cidade
ndo se repetiu para a variagdo da qualidade externa
(Categoria) ou interna (firmeza da polpa) (Figura 6).

No periodo de julho a dezembro, a
Categoria de magas ‘Gala’ descritas nas etiquetas
das embalagens diminuiu levemente (a qualidade
aumentou) enquanto a Categoria das magas ‘Gala’
definida pela analise dos frutos dispostos na gondola
aumentou levemente (a qualidade diminuiu) (Figura
2). Isso evidencia que ha deprecia¢do da qualidade
no periodo entre 0 empacotamento € a exposi¢ao
aos consumidores, ndo acompanhada de redugdo de
pregos. Assim, a auséncia de correlagdo entre prego
e categoria dos frutos nas gondolas possivelmente
esta relacionada, pelo menos em parte, a0 aumento
da categoria (reducdo da qualidade) das macas
ap6s a expedicdo no ponto de empacotamento,
especialmente devido a alta incidéncia de danos
mecanicos e podriddes (Figura 3).

Interessante notar que, nos meses de abril,
maio, junho, setembro e outubro, houve correlagao
significativa (p<0,05) entre preco e categoria
para macas ‘Fuji’, e excepcionalmente no més de
outubro, para magds ‘Red Delicious’ (Tabela 2).
Também houve correlagdo significativa entre prego
e incidéncia de cor vermelha para macas ‘Gala’ (r=-
0,30; p<0,05) e ‘Fuji’ (r=-0,25; p<0,05), para analise
dos dados de todos os meses em conjunto.

Curiosamente, os pre¢cos de venda das
magcds ‘Gala’ e ‘Fuji’ aos consumidores, aplicados
nos supermercados, variaram ao longo do ano,
precisamente com a mesma tendéncia da variagdo
dos pregos aplicados pelo setor produtivo das magas
(Figura 2), significando que os pregos aplicados
nos supermercados se relacionam aos precos de
venda pelos empacotadores. O prego cobrado pelos
produtores (empacotadores) normalmente varia
em fungdo da categoria, sendo os maiores pregos
obtidos na Categoria 1. Os dados de variacdo
de pregos aplicados pelos produtores em fungdo
da categoria ¢ do més (Figura 2) demonstram
que ambos, qualidade (Categoria) e periodo de
comercializagdo, influenciam na defini¢do de prego,
embora a sazonalidade da oferta, aparentemente,
influencie mais que a qualidade. Assim, a auséncia
de correlagdo entre preco ¢ categoria dos frutos nas
gondolas, observada neste estudo, ndo significa
necessariamente que os precos de venda das magas
pelos produtores (empacotadores) ndo sejam
relacionados a categoria. Estudo com amostragem
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maior que a de 20 supermercados, num Unico
més, poderia gerar informagdo mais segura sobre
a disposi¢do de os consumidores pagarem por
qualidade.

Os dados do presente estudo também
mostram a grande diferenga dos pregos aplicados na
venda ao atacado e nos supermercados, e na venda
aos consumidores (Figura 2). Aparentemente, a
manutencdo dessa diferenca de pregos aplicados
pelo setor produtivo e pelo varejo esté relacionada,
em parte, a relagdo excessivamente alta entre
nimero de empresas de venda de magds no setor
produtivo e o nimero de empresas compradoras de
magis no atacado e varejo (PERES, 2009), além
dos elevados custos relacionados ao transporte,
distribuigdo, servi¢os de comercializagao e as perdas
por deteriorag@o durante essas fases.

Segundo Harker et al. (2008), a escolha dos
consumidores por magas baseia-se principalmente na
rela¢do preco e qualidade, sendo que a qualidade ¢
o fator motivador para 80% das pessoas com habito
regular de consumo de macas, quando os pregos

estdo dentro do esperado. Contudo, quando o prego
de magds aumenta no mercado, os consumidores
podem substituir a compra de magds por outras
frutas, especialmente se elas ndo tiverem alta
qualidade (HARKER et al., 2003). Isto evidencia que
a competicdo no mercado inter-cadeias produtivas
de frutas possivelmente ¢ tdo grande quanto a
competi¢do intracadeia produtiva de frutas.

O aumento da qualidade e o apelo aos valores
nutricionais das frutas sdo algumas das importantes
estratégias para o aumento do consumo de frutas
e a competicdo frente as cadeias produtivas de
produtos industrializados ¢ guloseimas (HARKER
etal.,2003). A decisdo de consumidores escolherem
frutas ¢ marcadamente influenciada pelo fato de
ser um produto saudavel. Contudo, se o sabor ndo
for bom, a compra ndo ¢ repetida, pelo menos por
determinado periodo (HARKER et al., 2003). Isto
evidencia o enorme papel da qualidade interna (sabor
e textura) dos frutos para a manutenc¢ao e o aumento
do consumo de maca.

TABELA 1- Categoria na gondola de macas ‘Gala’, ‘Fuji’ e ‘Red Delicious’ ao longo do ano. A categoria
(escala 1 a 3) foi determinada mensalmente para cada cultivar pela andlise de uma amostra de 22
frutos por supermercado (4 por cidade) e cidade (5) (n=20).

Categoria na Gondola (Escala 1 a 3)

Més de analise

‘Gala’ ‘Fuji’ ‘Red Delicious’
Margo 1,76 ab! 1,85 a 1,56 b
Abril 1,75a 1,80 a 1,66 a
Maio 1,64 ab 1,73 a 1,44 b
Junho 1,70 a 1,72 a 1,55a
Julho 1,71 a 1,92 a 1,64 a
Agosto 1,80 a 1,93 a 1,77 a
Setembro 1,70 a 1,99 a 1,72 a
Outubro 1,91 ab 2,07 a 1,60 b
Novembro 1,73 b 2,17 a 1,79 b
Dezembro 1,84 a 1,98 a 1,71 a
Janeiro 243 a 1,66 b

'Médias seguidas pela mesma letra na linha ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey (p<0,05).

TABELA 2- indice de correlagdo entre pre¢o (R$) e categoria (escala 1 a 3) de magds ‘Gala’, ‘Fuji’ e ‘Red
Delicious’ em fungdo do més. O prego ¢ a categoria foram determinados mensalmente para cada
cultivar pela analise de uma amostra de 22 frutos por supermercado (4 por cidade) e cidade (5) (n=20).

Més de analise Cul.t.lvar —
‘Gala’ ‘Fuji’ ‘Red Delicious’

Margo 0,06ns' -0,50ns -0,15ns
Abril 0,05ns -0,59" 0,20ns
Maio 0,33ns -0,49" 0,01ns
Junho -0,17ns -0,51" 0,02ns
Julho -0,16ns -0,02ns 0,09ns
Agosto -0,04ns -0,25ns -0,15ns
Setembro -0,15ns -0,74" -0,10ns
Outubro -0,26ns -0,55" -0,45"
Novembro -0,06ns -0,44ns -0,02ns
Dezembro -0,31ns -0,37ns 0,18ns
Janeiro . -0,12ns -0,24ns

! (*)significancia (p<0,05) pelo teste de Person Product Moment. ns — ndo significativo.
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FIGURA 1- Firmeza da polpa e teor de solidos soltiveis totais de macas ‘Gala’, ‘Fuji’ e ‘Red Delicious’
ao longo do ano. As barras verticais de cor preta nos graficos de firmeza e solidos soluveis
indicam o desvio entre supermercados (n=20). As barras verticais de cor cinza no grafico de
firmeza indicam o desvio-padrao médio entre frutos (n=22).
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FIGURA 2- Categoria (escala 1 a 3) e preco de magas ‘Gala’, ‘Fuji’ e ‘Red Delicious’ ao longo do ano.
A categoria na gondola foi determinada pela analise de uma amostra dos frutos. A categoria
etiqueta foi obtida pela analise das embalagens de magas presentes na camara de estocagem do
supermercado. O prego na gondola representa o valor anunciado na gondola, enquanto o prego
do produtor representa o valor médio de venda aplicado pelas empresas da Associacao Brasileira
de Produtores de Magas. As barras verticais indicam o desvio-padrdo entre supermercados (4
por cidade) e cidades (5) (n=20).
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FIGURA 3- Incidéncia de magas ‘Gala’, ‘Fuji’ ¢ ‘Red Delicious’ com danos mecanicos e podriddes ao
longo do ano. As barras verticais indicam o desvio-padrao entre supermercados (4 por cidade)

e cidades (5) (n=20).
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FIGURA 4- Incidéncia de magas ‘Gala’ e ‘Fuji’ com escurecimento da polpa e escaldadura superficial. As
barras verticais indicam o desvio-padrao entre supermercados (4 por cidade) e cidades (5)
(n=20).
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FIGURA 5-Temperatura da polpa de macas ‘Gala’, ‘Fuji’ e ‘Red Delicious’ na Gondola e tempo (dias)
entre a data de empacotamento das macas e a data de andlise das embalagens de macas nos
supermercados. Valores entre parénteses no interior dos graficos representam o tempo (dias)
médio entre a data de empacotamento das macas e a data de analise das embalagens de macas
nos supermercados (média dos 11 meses). As barras verticais indicam o desvio-padrao entre
supermercados (4 por cidade) e cidades (5) (n=20).
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FIGURA 6-Categoria (escala 1 a 3), preco, firmeza da polpa e incidéncia (%) de magas ‘Gala’, ‘Fuji’ e ‘Red
Delicious’ com disturbios (Podridao e Escurecimento) em fun¢ao da cidade (C: Curitiba, Re:
Recife, S: Sao Paulo, B: Belo Horizonte, Rj: Rio de Janeiro). A categoria na gondola (Categoria
Q) foi determinada pela analise de uma amostra dos frutos. A categoria etiqueta (Categoria
E) foi obtida pela analise das embalagens de macas presentes na cadmara de estocagem do
supermercado. O preco na gondola representa o valor anunciado na gondola. As barras verticais
indicam o desvio- padrdo entre supermercados (4 por cidade) e meses (11) (n=44).
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CONCLUSOES

Grande parte das macas expostas nos
supermercados apresenta firmeza da polpa inferior
a 14 Ib, na maioria dos meses do ano, especialmente
aquelas das cultivares Gala e Red Delicious.

Abaixa qualidade externa das magas expostas
nos supermercados esta associada a alta incidéncia
de danos mecanicos e podriddes.

Variagdo sazonal da pressdo de oferta
de mag¢ds no mercado prepondera a variacdo da
qualidade das magas nas gondolas ¢ na formulagao
de seu prego aos consumidores.

O preco das magds varia entre as regides
de comercializagdo de forma similar para as trés
cultivares.

A qualidade das magds varia entre regides
de comercializagdo, dependendo da cultivar e do
atributo de qualidade.

O tempo entre a data de embalagem das
magas e de sua exposi¢do nos supermercados ¢ de
17; 28 e 55 dias para as magas ‘Gala’, ‘Fuji’ ¢ ‘Red
Delicious’, respectivamente.

Magas sdo expostas a temperaturas ambientes
(ndo refrigerada) em 88% dos supermercados
analisados ao longo de 11 meses.
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