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ESTADIOS DE MATURACAO E VARIACAO DA TEMPERATURA DE
ARMAZENAMENTO NA QUALIDADE POS-COLHEITA DE AMEIXAS CV.
AMARELINHA?

MARCELO BARBOSA MALGARIM?, FERNANDO RUFINO FLORES CANTILLANGC?,
ROSA DE OLIVEIRA TREPTOW*, EDSON LUIS DE SOUZAS®, ENILTON FICK COUTINHO?

RESUM O - Ameixas, de modo geral, tém curto periodo de conservacdo péds-col heita, fazendo-se necessério otimizar as condi¢es de colheitae de
armazenamento. O trabalho objetivou avaliar o efeito do estédio de maturacdo e davariacdo de temperatura durante o armazenamento refrigerado na
gualidade p6s-colheitade ameixas cv. Amarelinha. Asfrutas foram sel ecionadas em trés estadi os de maturagdo e submetidas aos tratamentos: T1) 30
diasa0°C; T2) 10diasa0°C+5diasa7°C + 15diasa(°C; T3) 10diasa0°C + 10diasa7°C + 10diasa(°C; T4) 5diasa0°C + 5diasa7°C + 20 diasa0°C;
T5) 5diasa0°C + 10diasa7°C + 15 diasa0°C. A UR foi de 90 a 95% paratodos ostratamentos. Apds aretiradadasfrutas das cAmarasfrias maistrés
diasatemperaturade 20+1°C, parasimular acomercializagdo, avaliou-se aperdade peso, cor, firmezade polpa, pH, sdlidos soliveistotais (SST), acidez
total titulavel (ATT), relagcdo SST/ATT, incidénciade podridBes e escurecimento interno e caracteristicas sensoriais. Verificou-se que alternancias nas
temperaturas durante o armazenamento refrigerado reduzem o periodo de conservacdo de ameixas cv. Amarelinha; quando col hidas nos estédios de
maturagdo verde e meio-maduro, podem ser armazenadas até 30 diasa 0°C e UR de 90-95%.

Termosde | ndexacdo: Prunussalicina, colheita, refrigeracdo, andlise sensorial.

STAGE OF MATURATION AND TEMPERATURE VARIATION DURING THE STORAGE ON POSTHARVEST
QUALITY OF PLUMS CV. AMARELINHA

ABSTRACT - Plumsquickly losethefruit quality, during postharvest which makesimperativeto optimize harvest and storage conditions. Thiswork,
had the objective to evaluate the effects of stages of maturation and temperature fluctuation on the postharvest quality of cold stored plums,
‘Amarelinha . Fruitswere selected at 3 stages of maturation and stored using the following treatments. T1) 30 daysat 0°C; T2) 10 daysat 0°C + 5days
at 7°C + 15daysat 0°C; T3) 10daysat 0°C + 10 daysat 7°C + 10 daysat 0°C; T4) 5daysat 0°C + 5daysat 7°C + 20 daysat 0°C; T5) 5 daysat 0°C + 10
daysat 7°C + 15 0°C. The RH was 90-95%. Three days after the fruits were taken out of the cold storage, they were evaluated for weight loss, color,
firmness, pH, total soluble solids (TSS), total titratable acidity (TTA), TSS/TTA ratio, incidence of rotten and/or internal browning and sensorial
characteristics. The results show that temperature fluctuation reduces the cold storage preservation capacity of plums ‘ Amarelinha’; harvested at

green and mid maturity stages, can be stored up to 30 days at 0°C and 90-95% RH.

Index Terms: Prunussalicina, crop, refrigeration, sensoria analysis.
INTRODUCAO

O interesse pela pos-colheita de frutas tem aumentado nos
ultimos anos no Brasil, em virtude de grandes safras, do aumento do
consumo, da necessidade de um abastecimento permanente do mercado
com frutas frescas e do incremento no volume de exportactes (Beling,
2004).

A culturadaameixeiraencontra-se em expansdo no Brasil. As
perdas durante acolheitae pds-colheitade frutas no Brasil sdo daordem
de 30 a40%. Grande parte deste elevado percentual se deve ao manejo
deficiente nacolheitae pés-colheita (Lombadi, 2003).

O consumidor tem setornado cadavez mais exigente quanto a
qualidade do produto final. I sso tem motivado a preocupagdo no que se
refere a preservacdo da qualidade da fruta, visando ao prolongamento,
no periodo de comercializacdo, eamaior res sténciaao ataque de doencas
e aocorréncia de disturbios fisiol 6gicos.

Um dos grandes desafios durante o armazenamento é reduzir
a0 méximo as perdas; para se alcancar esse objetivo, é necessério
empregar técnicas adequadas, de tal forma que o produto chegue ao
consumidor com a qualidade desejavel. Como a atividade metabdlica
continua na pds-colheita, as frutas necessitam reduzir essa atividade
paraproporcionar maior tempo de comercializacdo (Chitarra& Chitarra,
1990). E importante observar e manter umaconstante qualidade defrutas
armazenadas, adotando-setécnicas especiais e evitando-seinjUriastanto
mecénicas como fisiol ogicas.

As operages tecnol 6gicas realizadas em pds-col heita, sebem
conduzidas, permitirdo, portanto, ndo somente minimizar as perdas, mas

1 (Trabalho 110/2004). Recebido: 21/09/2004. Aceito para publicagéo: 09/03/2005.

também manter aqualidade dasfrutas por um maior periodo. Asameixas
tém, norma mente, um limitado periodo pés-colheita, devido a fatores
como aelevadadesidratacéo eaperdadefirmezadapol pa, sensibilidade
adanos mecani cos durante a col heita e manuseio, incidéncia de fungos
durante o armazenamento e distirbiosfisiol 6gicos, originados pelo frio
e/ou grau de maturagdo inadegquado (Klugeet al., 1997).

O distarbio fisiol 6gico maisimportante em ameixas € 0 colapso
dapolpa“Internal Breakdown”, originado por danos de frio durante o
resfriamento prolongado, sendo essa desordem caracterizada pelo
escurecimento do mesocarpo, tornando-as com aparéncia e sabor
desagradéveis(Klugeet a., 1997).

O presente trabalho foi conduzido para avaliar o efeito do
esté&dio de maturacdo e da alternéncia de temperatura, durante o
armazenamento refrigerado, na qualidade poés-colheita de ameixas
(Prunussalicina, Lindl), cv. Amarelinha.

MATERIAL EMETODOS

O experimento foi conduzido em camaras frigorificas e nos
|aboratérios de Pés-colheitae de Tecnologiade Alimentosdo Centro de
Pesquisa Agropecuéria de Clima Temperado, EMBRAPA/CPACT, em
Pelotas-RS.

Foram utilizadas ameixas (Prunus salicina, Lindl.) cv.
Amarelinha, provenientes de pomar localizado na Embrapa Clima
Temperado, Pelotas-RS. As frutas foram colhidas manualmente e
aleatoriamente nas diferentes posi cBes e orientagdes da planta, em 2 de
janeiro de 2002, descartando-se as frutas com defeitos visuais, injurias

2 Eng. Agr., MSc., Doutorando em Fruticultura de Clima Temperado UFPel, malgarim@ufpel .tche.br — Fone: 053 2758189
3 Eng. Agr., Dr., Pesquisador, EMBRAPA-CPACT, fcantill @cpact.embrapa.br — Fone: 053 2758185

4 Economista Doméstica, MSc., UFPel, Cx. P. 394, CEP 96001-970, Pelotas-RS.
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TABELA 1—Caracterizagdo fisico-quimicanacol heitade ameixascv. Amarelinha

Estadios de maturagao

Variaveis Verde (M1) Meio-maduro (M2) Maduro (M3)
Cor (Angulo Hue) 99,22 96,28 92,82
Firmeza de polpa (Newton) 67,75 63,98 63,71
Solidos soluveis totais - SST (°Brix) 13,10 13,30 13,63
Acidez total titulavel — ATT (% ac. malico) 1,02 0,96 0,88
Relacdo SST/ATT 12,80 13,83 15,38
pH 2,87 2,92 2,99
Peso médio (g) 59,03 64,56 61,89

Colheita em 02-01-2002.

mecanicas, ataque flngico e/ou de insetos. Avaliaram-se também as
caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais.

Na selecdo das ameixas, em relagdo ao estadio de maturagéo,
adotou-se o critério de cor daepiderme caracteristicadacultivar emtrés
estédios de maturagéo: estadio de maturacao verde (M 1) até 25% de cor
caracteristica; estédio de maturagdo meio-maduro (M2) de 25 a50% de
cor caracteristica, e estédio de maturagdo maduro (M 3) mais que 50% de
cor caracteristica.

O armazenamento refrigerado foi realizado em duas cAmaras
frigorificas, umamantidaa 0°C e outraa 7°C. As temperaturas tiveram
variagdo maximade+ 0,5°C, eaumidaderel ativavariou de 90 a95%.

Durante o armazenamento das ameixas, os tratamentos (T)
tiveram as seguintes variagdes de temperaturas: T1) 30 dias a 0°C
(testemunha); T2) dez diasa0°C + cinco diasa 7°C + 15 diasa0°C; T3)
dez diasa0°C + dez diasa 7°C + dez dias a0°C; T4) cinco diasa0°C +
cincodiasa7°C +20diasa0°C; e T5) cinco diasa(0°C + dez diasa 7°C +
15diasa0°C.

Apos trinta dias de armazenamento, as frutas foram retiradas
das respectivas frigorificaces e colocadas trés dias em camara com
temperatura controlada de 20 + 1°C e umidade relativa de 75 a 80%,
simulando um periodo de comercializagdo.

Nacolheitae apds o periodo de armazenamento e simulagéo de
comercializagdo, foram avaliadas as seguintes variaveis: perda de peso
calculada em porcentagem (%) a partir das diferencas de peso das
unidades experimentais observadas entre 0 momento da instalagdo e
das avaliagdes de controle; cor de superficie e de fundo da epiderme
medidaem colorimetro MinoltaCR-300, com fontedeluz D 65, com 8mm
de abertura, com duas leituras em lados opostos na regido equatorial
dasameixas. No padréo C.1.E. L*a*b*, acoordenadaL* expressaograu
de luminosidade da cor medida. A coordenada a* expressa o grau de
variagao entre o vermelho e o verde. A coordenada b* expressao grau
devariacdo entreo azul eo amarelo. Osvaloresa*, b* foram usados para
calcular o angulo Hue ou matiz (°h* = tang* b*.a*); firmezade polpa
(FP) medidacom penetrdmetro manual McCornick FT 327 com ponteira
de 5/16 polegadas de didmetro, apds aremocao localizadadaepiderme,
realizando-se duas leituras em lados opostos da seccéo equatorial das
ameixas, expressas em Newton (N); pH determinado com peagametro
Micronal modelo B-271, utilizando-se de umaamostrade suco puro de
cada repeticdo; solidos sollveis totais (SST) por refratometria, sendo
realizada com um refratdmetro de mesa Shimadzu, com corregdo de
temperatura para 20°C, utilizando-se de umagota de suco puro de cada
repeticdo, expressando-se o resultado em °Brix; acidez total titulavel
(ATT), comadiluicdo de 10mL de suco puro em 90mL de &guadestilada
etitulagdio com umasolugdo deNaOH 0,1N, até pH 8,1, expressando-se
o resultado em % de &cido madlico, segundo a metodologia de Manzino
etal. (1987); relacdo SST/ATT pel o quociente entre osdoi s constitui ntes;
incidéncia de podriddes, considerando-se podres as frutas com
caracteristicas tipicas de ataque de patdgenos, expressando em
porcentagem de frutas podres; escurecimento interno determinado
através de observacdo visual, considerando af etadas aquel as frutas com
a polpa escurecida, sendo expresso em porcentagem de frutas com o
sintoma caracteristico.

A avaliacdo sensorial foi realizada por umaequipetreinadade
dez julgadores. O método empregado foi 0 Descritivo, testede avaliagdo

de atributos, segundo Lawless & Haymann (1998). Os dados foram
coletados através de fichas individuais, utilizando escalas néo-
estruturadas de 9cm, cujo extremo esquerdo corresponde a menor
intensidade e o direito amaior intensidade dos atributos analisados. Os
julgadores avaliaram as caracteristicas de aparéncia, compreendendo 0s
atributos de cor da epiderme, defeitos e desidratacdo; caracteristicasde
sabor: incluindo dogura, acidez, sabor caracteristico, sabor estranho;
caracteristicas de textura: sendo avaliada a firmeza e a suculéncia. As
avaliacOesforam realizadas em cabinesindividuais. Asamostrasforam
cortadas em pedacos, com tamanho-padréo e colocadas em pratos
brancos, codificados com trés digitos a eatdrios. Também foram avaliadas
a simulagéo da comercializagdo e a qualidade geral, representando a
primeira a intencdo de compra, levando-se em consideragdo as
caracteristicas de aparéncia, e a segunda, 0 conjunto de caracteristicas
de sabor e textura

Asavaliagdes das caracteristicas de aparénciaforam realizadas
emumamesacentral, no Laboratdrio deAvaliagdo Sensorial, com controle
deiluminagdo, sendo asfrutas colocadas em bandejas plésticas brancas
e codificadas.

Paraasandisesfisicasequimicas, o delineamento experimental
utilizado foi o deblocosao acaso, emfatoria de 3 estadios de maturagéo
x 5 tratamentos. A unidade experimental foi composta de dez ameixas,
com trésrepeticdes. Com osdadosregistrados, foi caculadaavariancia,
sendo as médias comparadas pel o teste de DMS (p < 0,05). Na andlise
sensorial, o delineamento experimental foi o de blocos casualizados.
ApOGs aandlise davariancia, as médias foram comparadas pelo teste de
Tukey (p<0,05).

RESULTADOSE DISCUSSAO

Nacaracterizacao fisico-quimicae sensorid redlizadanacolheita,
as frutas tiveram diferentes caracteristicas conforme o estadio de
maturacdo. De modo geral, ameixas colhidas no estadio de maturacéo
M3 tiveram caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais superiores e no
estédio M1, caracteristicasinferiores (Tabelas 1 e 2).

Ap06s 30 dias de armazenamento refrigerado mais trés dias de
simulag&o de comercializagdo, ocorreuinteracdo significativanavariavel
perda de peso entre os estadios de maturacdo e as diferentes variagbes
detemperatura. Asameixasdacv. Amarelinhativeram maiores perdasde
peso nostratamentos com variagao de temperatura, com excegdo do T5,
e de modo geral, no estadio de maturagdo M1, ocorreram 0s maiores
vaores(Tabela3). Issoindicaqueafrutacol hidano estédio de maturagéo
meio-maduro e armazenadaem temperaturabaixa e constante tem menor
perdade peso. A taxarespiratériadas ameixas aumenta, amedidaque se
elevaatemperatura. Conseqglientemente, o0 emprego de baixatemperatura
diminui, acentuadamente, os nivels de respiracéo, e seu efeito prolonga
amanutencgdo das substancias de reservas (Chitarra & Chitarra, 1990).
SegundoKlugeet a. (1999), ataxadetranspiracao, normalmente, émaior
em frutas colhidas verdes, se comparadas com frutas col hidas no estédio
dematuragdo meio-maduro.

Analisando-se individualmente os fatores variactes de
temperatura e estadios de maturagéo, observou-se que ameixas colhidas
no estéddio de maturacdo M1 tiveram maior pigmentacdo verde,
representada pelos maiores valores do angulo Hue (°h), e as ameixas
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TABEL A 2 - Caracterizac8o sensorial hacolheitade ameixascv. Amarelinha (escalade 9 cm)

Estadios de maturagao

Variaveis

Verde (M1) Meio-maduro (M2) Maduro (M3)
Cor 0,89 2,88 4,73
Defeitos 1,79 2,07 2,53
Desidratagao 0,03 0,06 0,06
Comercializagdo 1,66 4,71 8,41
Docura 1,80 2,60 421
Acidez 7,40 5,95 4,36
Sabor 3,95 4,94 6,87
Sabor estranho 0,06 0,14 0,16
Firmeza 7,79 6,71 5,42
Suculéncia 5,09 5,86 6,58
Fibra 0,13 0,06 0,05
Qualidade geral 3,84 5,13 7,47

Colheita em 02-01-2002.

colhidas no estadio de maturacdo M3 tiveram os menores valores,
indicando maior pigmentac&o amarela e vermelha. Assim como apds o
armazenamento, asfrutas submetidasaostratamentos T1, T2 e T4 tiveram
osmaioresvaloresdo °h (Tabela 3).

A menor evolucdo da cor ocorreu, provavelmente, devido a
reducdo no avanco do processo de maturacdo nasfrutas dostratamentos
T1, T2 e T4, gerado pelas baixas temperaturas, 0 que € desgjavel do
ponto de vista comercial; entretanto, é necessario que as frutas tenham
capacidade de amadurecer, normalmente, quando colocadas em condi¢do
ambiente. Nas frutas dostratamentos T3 e T5, 0 avango no processo de
maturacdo ocorreu devido ao aumento datemperaturapara 7°C, durante
0 periodo dedez dias. Segundo Girardi et al. (2000), quando acor passa

de verde para amarela, ocorre a degradacé@o da clorofila, que esta
associada & sintese de antocianinas, as quai s S0 responsaveis pela cor
de recobrimento ou de superficie.

Quanto acor daepiderme deameixas, € umadas caracteristicas
gue o consumidor utiliza para avaiar sua qualidade e disposicéo de
compra. Essatransformacdo, emborasejaum processo subjetivo, mostra-
se confiavel, nadeterminacdo do ponto de colheita(Klugeet al., 1999).

Navariavel pH, ocorreu interacdo significativa entre estadios
de maturacdo etratamentos. Os maioresval ores ocorreram nasfrutasno
estadio de maturagdo M 3, indicando menor acidez, e, de modo geral, as
frutas dos tratamentos T2, T3 e T5 tiveram os maiores valores de pH,
indicando o maior avango da maturagdo (Tabela 3). Helbig (1998),

TABELA 3 — Perdade Peso, pH, Solidos SolUveis Totais (SST), Acidez Total Tituldvel (ATT), Relacdo SST/ATT e Cor nas diferentes variagdes de
temperatura e estédios de maturagéo de ameixas cv. Amarelinhaapds 30 dias de armazenamento e 3 de simulagéo de comercializacdo

Estadios de Maturagédo

Variaveis Tratamentos Verde (M1) Meio-maduro (M2) Maduro (M3)
Tl 4,01 bA 3,97 abA 3,67 aA
T2 4,81 abA 4,83 aA 4,38 aA
Perda de Peso (%) T3 5,02 abA 4,03 abB 4,13 aAB
T4 5,65 aA 3,70 bB 4,35 aB
T5 4,27 bA 4,98 aA 4,71 aA
Tl 2,87 bB 2,90 bB 3,10 bA
T2 3,01 aB 3,02 aB 3,17 aA
pH T3 3,05 aB 3,09 aB 3,21 aA
T4 2,91 bB 2,98 abB 3,11 bA
T5 3,01 aB 3,08 aB 3,14 abA
Tl 12,95 aB 13,42 aAB 14,28 aA
Soélidos Soluveis Totais - T2 13,22 aB 13,48 aAB 13,95 aA
SST (°Brix) T3 12,81 aB 13,21 aAB 13,55 aA
T4 12,81 aB 13,48 aA 13,55 aA
T5 13,01 aA 13,55 aA 13,48 aA
T1 1,04 aA 0,95 aA 0,71 aB
Acidez Total Titulavel — T2 0,89 bA 0,76 bB 0,58 bC
ATT T3 0,69 cA 0,62 cAB 0,53 bB
(% de acido malico) T4 0,93 bA 0,75 bB 0,64 abC
T5 0,71 cA 0,65 bcA 0,55 bB
T1 12,38 cC 14,03 cB 20,35 bA
T2 14,85 bC 17,92 bB 24,08 aA
Relagdo SST/ATT T3 18,40 aC 21,22 aB 25,56 aA
T4 13,75 beC 18,01 bB 21,18 bA
T5 18,17 aC 20,66 aB 24,55 aA
T1 96,15 aA 93,10 aB 88,74 aC
T2 94,24 abA 91,68 abB 87,38 abC
Cor (Angulo Hue) T3 91,61 bA 88,78 bB 85,28 bC
T4 96,36 aA 91,69 aB 89,32 aC
T5 92,03 bA 90,00 bB 86,54 bC

M édias seguidas da mesma | etra maiscula na linha ou mesmaletra mindscula na colunando diferem entre si, pelo teste de Tukey (p<0,05). T1=30diasa0°C; T2=
10diasa0°C + 5diasa7°C+ 15 diasa0°C; T3= 10 diasa°C + 10 diasa 7°C+ 10 diasa0°C; T4=5diasa0°C + 5diasa 7°C + 20 diasa0°C; T5=5diasa0°C +

10diasa7°C + 15diasa0°C.
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trabalhando com ameixas cv. Wade, verificou que o pH aumentou com o
avango damaturagdo ao longo do periodo de armazenamento. Segundo
Cantillano & Malgarim (2002), em ameixas cv. Amarelinha, 0 aumento do
pH est4 relacionado com o avanco do estadio de maturagdo durante o
armazenamento.

Navaridvel SST, ndo ocorreu interacdo entre as variacfes de
temperatura e estadios de maturagdo. Também ndo foram determinadas
diferencgas significativas entre tratamentos. As frutas do estadio de
maturacdo M 1 tiveram osmenoresvalores, easdo estddio M3 osmaiores,
sendo que osva oresdos SSTsoscilaram entre 12,81 e 14,28°Brix (Tabela
3), indicando que, apesar de haver diferencas significativas entre as
médias, a variacdo foi pequena. Resultados semelhantes foram
encontradospor Klugeet al. (1999), cujosvaores oscilaram entre 13,4 e
14,4°Brix, respectivamente, nos estédi os de maturagdo verde amaduro.

Osvaloresdeacidez total titulavel tiveram interacdo significativa
entre os diferentes estadios de maturacdo e variages de temperatura. A
acidez diminuiu com o avancgo dos estadios de maturagéo. No tratamento
T1, asfrutastiveram menor reducéo naacidez, provavelmente, devido a
temperatura de armazenamento uniforme e constante. As frutas dos
tratamentos T3 e T5 tiveram menor acidez, devido aserem submetidasa
temperaturade 7°C por um periodo maior (Tabela3).

O decréscimo naATT ocorre devido ao metabolismo respiratorio
gue continua ocorrendo apds a colheita, fazendo com que substratos,
dentre os quais os acidos, sgjam utilizados no ciclo de Krebs, como
forma de geracdo de energia para a manutencéo dos processos vitais
dasfrutas (Chitarra& Chitarra, 1990).

A relag@o SST/ATT foi significativamente menor nas frutas do
estadio de maturacdo M1, o que pode ser explicado pelos maiores valores
de ATT, enquanto comportamento inverso foi verificado nas ameixas do
estadio dematuracéo M3, a cangando va oresentre 20,35 € 25,56 (Tabe a3).

Asfrutas dostratamentos T3 e T5 tiveram maior relagcdo SST/
ATT devido ao maior avanco da maturagdo, causado pela temperatura
de 7°C por um maior periodo (Tabela3).

Segundo Chitarra& Chitarra(1990), arelagdo SST/ATT éuma
das melhores formas de avaliag&o do sabor, sendo mais representativa
gue a medicéo isolada de agUcares ou da acidez; entretanto, ha
necessidade de conhecer os teores de SST e ATT parater-se umaidéia
real do sabor.

Os valores darelagcdo SST/ATT estdo abaixo de 30, segundo
Kluge & Cantillano (1997), arelacdo SST/ATT superior a30 indicaa
sobrematuracdo de ameixas da cultivar Amarelinha, a partir de quatro
semanas derefrigeragéo a0°C.

Navaridvel firmeza de polpa, ocorreu interagdo significativa
entre as variagOes de temperatura e estadios de maturacdo. As frutas
colhidas no est&dio de maturagéo M 1 tiveram mai or firmezade polpaem
todos os tratamentos, sendo o maior valor encontrado na interacdo
estadio de maturacdo M1 e tratamento T1 (Figura 1). A diminui¢do da
firmeza de polpa € normal, ja que harelagdo direta entre a evolucéo da
maturacdo e aperdade firmezadapol pa(Southy et al., 1990). A firmeza
de polpa é influenciada pelas substancias pécticas que compdem as
paredes celulares, e, a medida que afruta amadurece, essas substancias
s80 polimerizadas e ocorre 0 amaciamento dapolpa(Klugeet al., 1997).

EM1 EBM2 EMS3 |

>

w s
>

[d
=
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=
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FIGURA 1-Firmezadepolpa(N) nasdiferentesvariacbesdetemperatura
e estadios de maturacdo em ameixas cv. Amarelinha. T1=
30diasa0°C; T2=10diasa0°C + 05diasa7°C + 15 diasa
0°C; T3=10diasa0°C + 10diasa7°C + 10diasa0°C; T4=
05diasa0°C +05diasa7°C + 20 diasa0°C; T5=05diasa
0°C + 10diasa7°C + 15 diasa0°C. Estéadios de maturacdo
M1 (verde); M2 (melo-maduro) e M3 (maduro). Barra
verticd: intervalo DM S (p< 0,05).

TABELA 4—-Avaliag8o sensorial das caracteristicas de aparéncia (escalade 9 cm) nas diferentes variagdes de temperatura e estadios de maturagéo de
ameixas cv. Amarelinhaapds 30 dias de armazenamento e 3 de simulagéo de comercializagdo.

Caracteristicas de

Estadios de Maturagao

Tratamentos

aparéncia Verde (M1) Meio-maduro (M2) Maduro (M3)
T1 2,38 ¢C 3,75 ¢cB 5,13 aA
T2 4,08 bB 5,12 bB 6,36 abA
Cor T3 6,71 aB 6,75 aB 7,81 bA
T4 4,17 bB 4,67 aB 7,23 cA
T5 6,34 aB 6,43 aB 8,32 dA
Tl 3,90 cB 3,72 cB 5,59 aA
T2 5,03 aA 4,32 bB 4,46 cB
Defeitos T3 4,61 bA 4,84 aA 4,94 bA
T4 3,45 dB 3,20 cB 6,62 aA
T5 5,52 aA 3,95 bB 5,86 aA
T1 0,40 cA 0,83 bcA 0,69 cA
T2 0,80 bA 1,13 bA 1,15 bA
Desidratagao T3 1,75 aA 2,34 aA 1,57 abA
T4 1,59 aA 1,90 aA 1,95 aA
T5 1,96 aB 2,10 aA 2,28 aA
Tl 3,90 cB 6,85 aA 6,74 aA
T2 5,57 abB 5,47 cB 7,00 aA
Comercializagao T3 2,60 dB 4,81 cAB 4,97 bA
T4 6,01 aA 6,52 abA 4,15¢cB
T5 5,10 bB 6,09 bA 4,64 bcB

M édi as seguidas da mesma letra mai Uscula na linha ou mesmaletra minuscula na colunando diferem entre si, pelo teste de Tukey (p<0,05). T1=30diasa0°C; T2=
10 diasa0°C + 5diasa7°C+ 15 diasa0°C; T3=10diasa°C + 10 diasa 7°C+ 10 diasa 0°C; T4=5diasa0°C + 5diasa 7°C + 20 diasa0°C; T5= 5 diasa0°C +

10diasa7°C + 15diasa0°C.
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TABELA 5—Avaliagdo sensorial das caracteristicas de sabor (escalade 9 cm) nas diferentes variacfes de temperatura e estédios de maturagéo de
ameixas cv. Amarelinhaapds 30 dias de armazenamento e 3 de simulagéo de comercializagéo.

Estadios de Maturacao

Caracteristicas de sabor Tratamentos Verde (M1) Meio-maduro (M2) Maduro (M3)

Tl 3,74 dB 5,42 cA 5,85 cA

T2 4,42 cC 6,42 bB 7,26 abA

Dogura T3 6,33 aB 7,44 aA 7,62 aA
T4 5,16 bC 5,90 cB 6,95 bA

T5 5,60 bB 7,06 aA 7,00 bA

Tl 7,23 aA 7,56 aA 4,67 aB

T2 6,05 bB 6,61 bA 3,13 cC

Acidez T3 2,48 cB 426 cA 2,20 dB
T4 4,28 dC 6,90 bA 4,37 aB

T5 3,51 eB 4,64 cA 3,80 bB

Tl 4,69 cC 7,07 bB 8,11 aA

T2 5,44 bC 7,30 abAB 7,62 abA

Sabor T3 6,55 aB 7,64 aA 3,86 cC
T4 3,97 dC 5,15 dB 7,08 bA

T5 6,17 aA 6,30 cA 4,35 cB

Tl 3,87 aA 1,05 dC 1,57 dB

Sabor T2 3,31 bA 1,38 cdC 2,58 bcB
estranho T3 2,55¢cB 2,67 aA 3,45 aA
T4 3,66 abA 1,61 beC 2,72 bcB

T5 1,92 dBC 2,10 bB 3,10 abA

M édias seguidas da mesma |l etra maiGiscula na linha ou mesma | etra minudiscula na coluna ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey (p<0,05). T1=30diasa
0°C; T2=10diasa0°C + 5diasa7°C+ 15diasa0°C; T3= 10diasa°C + 10 diasa 7°C+ 10 diasa 0°C; T4=5diasa0°C + 5diasa 7°C + 20 diasa 0°C;

T5=5diasa0°C + 10diasa7°C + 15 diasa0°C.

Sua diminuicdo pode ser atribuida & perda excessiva de &gua
dos tecidos, com a diminui¢do da pressdo de turgescéncia que ocorre
em situagdes de armazenamento em baixaumidaderelativado ar, com o
desequilibrio nutricional etambém decorrente daag&o enziméticasobre
substancias pécticas da parede celular (Crisosto et al., 1997).

Com relagdo a porcentagem de podridBes, ndo ocorreram
diferencas estatisticas nainteragdo entre as variagdes de temperatura e
estadios de maturacdo. Na avaliacdo isolada dos respectivos fatores, o
valor médio da porcentagem de podridfes foi de 8,66%. Nao houve
diferenca significativa devido & selecdo e classificagdo uniformes das
ameixas nhainstal agdo do experimento.

Segundo K ader (1986), amaioriadosmicroorganismos penetram
por feridas causadas durante a colheita e pés-colheita ou distdrbios
fisiol6gicosocasionais, sendo aprincipa causadedeterioracdo, poisha
poucos relatos em que patégenos podem infectar tecidos sadios.

Na porcentagem de escurecimento interno, ndo ocorreu
diferenca significativa entre as varia¢des de temperatura. O
escurecimento interno ocorreu somente no estadio de maturagdo M3
com incidéncia de 4,66%. A incidéncia de escurecimento interno é
influenciada pel o ponto de maturacdo nacol heitade ameixas, sendo que
guanto mais madura a fruta, mais suscetivel a esse disturbio (Taylor et
a., 1995).

Também fatores de producdo, como insuficiénciade Ca, N ou
K, solo muito &cido, falta de &gua antes da colheita, frutas colhidas
verdes ou sobremaduras e demoraem fazer o pré-resfriamento, sdo fatores
agravantes no surgimento do escurecimento interno (Klugeet d., 1997).

Com relagdo as caracteristicas de aparéncia, na avaliacdo da
cor, observaram-se os menoresval ores nasfrutas do tratamento T1 com
cor amarelo-clara, indicando menor grau de maturacéo. Nostratamentos
com aternanciadetemperatura, principal mente no estadio de maturagdo
M3, ocorreu o maior valor, indicando coloracgo amarel o intensa (Tabela
4). Isso ocorreu devido & influéncia das diferentes temperaturas de
armazenamento e aos estédios de maturacdo nas caracteristicas visuais
dasameixas.

A evolucdo na colorag8o da fruta durante o armazenamento
sofre aumento quando as frutas sdo transferidas do armazenamento a
0°C para temperaturas de 20°C, devido ao desbloqueio nainibicdo da
maturacdo provocado pelas baixastemperaturas (Lopez et a ., 1998).

As ameixas em geral tiveram “regular” presenca de defeitos,
sendo que as frutas dos tratamentos T1 e T4 foram as que tiveram 0s
menores indices. Apenas nostratamentos T3, T4 e T5 asfrutastiveram
“ligeira’ desidratagéo.

A simulagdo dacomercializago € umacaracteristicaimportante
na avaliacdo da qualidade das frutas,; ela representa 0 somatério de
todas as caracteristicas de aparéncia, indicando a intengdo de compra
do consumidor.

Os maiores valores de aceitacdo foram obtidos no estédio de
maturagdo M2, nas frutas dos tratamentos T1 e T4, indicando que a
ameixa col hidano estadio de maturagdo meio-maduro e conservadaem
temperaturauniforme ou com menor variagdo durante 0 armazenamento,
mantém aquaidade. Entretanto, no estadio de maturacdo M 3, asameixas
dostratamentos T1 e T2 obtiveram os maiores val ores, enquanto com as
frutas dostratamentos T4 e T5 ocorreram os menoresval ores, indicando
rejeicdo para compra, devido ao efeito prejudicial da oscilagdo da
temperatura, resultando em frutas sobremaduras.

Durante o amadurecimento, as ameixas sofrem modificacfes
fisicas e quimicas, tornando-as desgjaveis para 0 consumo in natura.
Dentre essas modificagdes, destacam-se 0 aumento da pigmentacdo da
cascae dapolpa, adiminuicdo dafirmezae daacidez, asolubilizacdo das
substancias pécticas, o aumento do teor de aglcares. A menor dogura
foi constatada no estédio de maturacdo M1, nas frutas dos tratamentos
T1leT2com*“ligeiraaregular” dogura, indicando menor maturacdo. Jaas
frutas no estadio de maturagdo M3 tiveram “moderada’ dogura, com
excecdo do tratamento T1, classificado como “regular” (Tabela5). Os
SSTs sdo compostos solGveis em &gua, entre os quais estéo os aglicares
existentes na fruta, sendo esta varidvel de grande importancia na
determinacdo do sabor e da qualidade da fruta.

Independentemente do estédio de maturagcdo, no tratamento
T1 ocorreram os maiores valores de acidez, sendo classificado como
“moderadamente acido” e demonstrando aimportancia datemperatura
na manutencdo da qualidade dafrutadurante o armazenamento. Helbig
(1998), trabalhando com ameixas cv. Wade, observou que, quando as
frutas foram removidas da refrigeracdo e mantidas a temperatura
ambiente, houve maior reducéo daacidez.

As frutas submetidas aos tratamentos T1, T2 e T4, no est&dio
de maturagdo M3, foram classificadas com intensidade moderada de
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TABELA 6 —Avaliaco sensorial das caracteristicas de textura (escalade 9 cm) nas diferentes variagdes de temperatura e estadios de maturagéo de

ameixas cv. Amarelinhaapds 30 dias de armazenamento e 3 de simulagéo de comercializaco.

Estadios de Maturagao

Caracteristicas de textura Tratamentos Verde (M1) Meio-maduro (M2) Maduro (M3)

Tl 6,33 aA 5,79 aB 4,30 aC

T2 3,89 cA 3,82 cAB 3,39 bB
Firmeza T3 2,23 dA 1,45 eB 1,12 ¢cBC
T4 5,94 abA 4,66 bB 3,89 abC

T5 1,73 dB 2,33 dA 0,85 cC

Tl 5,17dC 5,82 cB 6,42 cA

T2 6,15 bB 6,49 bB 7,24 bA

Suculéncia T3 6,60 abB 6,79 abB 7,93 aA
T4 5,66 cB 5,25dB 6,34 cA

TS5 6,92 aB 7,09 aB 8,37 aA

T1 0,15 bA 0,31 aA 0,29 cA

T2 0,21 bC 0,76 bcB 1,11 bA

Fibra T3 0,17 bB 0,61 cAB 0,71 cA
T4 0,52 aB 1,31 aA 1,69 aA
T5 0,28 abB 0,99 abA 1,32 abA

Tl 5,88 cB 7,17 aA 7,31 aA

T2 6,99 aA 6,89 abA 7,10 aA

Qualidade geral T3 6,44 bA 6,58 bA 3,73 dB
T4 5,49 cAB 5,98 cA 5,03 bB

TS5 4,98 cA 5,32 dA 4,27 cB

M édi as seguidas da mesma letra mai Uiscula na linha ou mesmaletra minuscula na coluna ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey (p<0,05). T1=30diasa0°C; T2=
10diasa0°C + 5diasa7°C+ 15diasa0°C; T3=10diasa°C + 10 diasa 7°C+ 10 diasa0°C; T4=5diasa0°C + 5diasa7°C + 20 diasa0°C; T5=5diasa0°C +

10diasa7°C + 15 diasa0°C.

sabor, assim como nostratamentos T3 e T5 no estédio de maturagao M 1.
Nasameixas no estédio de maturagdo M2, ocorreu maior intensidade de
sabor caracteristico; entre os tratamentos, sobressairam-se os
tratamentosT1, T2eT3.

Os julgadores perceberam sabor ligeiramente estranho no
estédio de maturagdo M1, indicando “ligeiro sabor a fruta verde’ nos
tratamentos T1, T2 e T4, enquanto no estéadio de maturagéio M3 foi
percebidaalteracdo no sabor, sendo classificado como “ligeiro sabor de
fruta sobremadura’, ostratamentos T3 e T5, nos estadios de maturacao
M2 eM3, principamente, neste Ultimo, confirmando osmenoresvalores,
quando avaliada a intensidade do sabor caracteristico.

Segundo Torrellardona (1983), quando acolheitaérealizadaem
estédios de maturagdo avangados, embora proporcione mel hor evolugéo
dacoloracdo, limitao periodo de armazenamento pelamaior desidratacéo,
incidéncia de distdrbios fisiol6gicos, presenca de sabores estranhos,
podriddes e rapida perda dafirmeza dapolpa.

Com relacdo as caracteristicas de textura, as frutas dos
tratamentos T1 e T4 tiveram maior consisténcia, entre os estédios de
maturacdo, com excecao do tratamento T5, as frutas namaturagdo M1
tiverammaior firmeza

Asfrutasdostratamentos T3 e T5 tiveram menor firmeza, o que
foi confirmado pelas alteragdes no sabor (sobremaduro), no estédio de
maturacdo M3. No tratamento T1, independentemente do estédio de
maturacdo, asfrutastiveram firmezade“ regular amoderada’. Asfrutas
guetiveram menor firmezaforam as mais suculentas, principa menteno
estédio de maturagéo M3, sendo classificadas como “ moderadamente”
suculentas. A presenca de fibrafoi percebida com pequenaintensidade
pelosjulgadores (Tabela 6).

A maior qualidadegeral foi atribuidaasameixasdostratamentos
T1 e T2 nos estédios de maturagdo M2 e M3, demonstrando, assim, a
importanciado armazenamento de ameixas sob baixas temperaturas de
forma constante e do grau de maturac&o adequado na colheita para o
armazenamento. De acordo com Handerburg et a. (1986), atemperatura
éofator individual do armazenamento maisimportante na manutencéo
da qualidade, porque as taxas de muitos processos metabdlicos sdo
dependentes datemperatura. Segundo Rombaldi et al. (1999), colher as
frutas em estadios menos avangados de maturagéo prolonga o periodo
de conservacgao, porém a qualidade decresce de formasignificativa.

CONCLUSDES

1. Alternancia de temperaturas durante 0 armazenamento
refrigerado reduz o periodo de conservagéo de ameixas cv. Amarelinha.

2. Ameixas cv. Amarelinha colhidas no estédio de maturagéo
meio-maduro podem ser armazenadas por periodo deaté 30 diasa0+0,5°C
eUR de 90 a95% com qualidade.
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