Ciéncia Rural

ISSN: 0103-8478
cienciarural@mail.ufsm.br
Universidade Federal de Santa Maria
Brasil

Brackmann, Auri; Waclawovsky, Alessandro Jaquiel
CONSERVACAO DA MACA (Malus domestica Borkh.) CV. BRAEBURN
Ciéncia Rural, vol. 30, nim. 2, abril, 2000, pp. 229-234
Universidade Federal de Santa Maria
Santa Maria, Brasil

Disponivel em: http://www.redalyc.org/articulo.0a?id=33113560006

Como citar este artigo [ &\ /"

Numero completo . I,
P Sistema de Informacao Cientifica

Rede de Revistas Cientificas da América Latina, Caribe , Espanha e Portugal
Home da revista no Redalyc Projeto académico sem fins lucrativos desenvolvido no ambito da iniciativa Acesso Aberto

Mais artigos


http://www.redalyc.org/revista.oa?id=331
http://www.redalyc.org/articulo.oa?id=33113560006
http://www.redalyc.org/comocitar.oa?id=33113560006
http://www.redalyc.org/fasciculo.oa?id=331&numero=13560
http://www.redalyc.org/articulo.oa?id=33113560006
http://www.redalyc.org/revista.oa?id=331
http://www.redalyc.org

Ciéncia Rural, Santa Maria, v. 30, n. 2, p. 229-234, 2000

229

ISSN 0103-8478

CONSERVAGCAO DA MAGA ( Malus domesticaBorkh.) CV. BRAEBURN

STORAGE IN CONTROLLED ATMOSPHERE OF ‘BRAEBURN’ ( Malus DomesticaBorkh.) APPLES

Auri Brackmann® Alessandro Jaquiel Waclawovsid/

RESUMO

O experimento foi desenvolvido com o objetivo de
avaliar o efeito da temperatura e de diferentes regimes de arma-
zenamento em atmosfera controlada (AC) sobre as qualidades
fisico-quimicas e ocorréncia de distarbios fisiolégicos da maca
cv. Braeburn. O delineamento experimental foi o inteiramente
casualizado, com duas repeticdes e a unidade experimental
composta por 40 frutos. Os frutos foram armazenados nas se-
guintes condicdes de AC: na temperatura @ ¢om 1,5kPa@

4,0kPaCQ, 1,5kPaG/3,0kPaCQ, 1,0kPa@/1,0kPaCQ,
1,0kPaQ/2,0kPaCQ, 1,0kPaG@/3,0kPaCQ e em armazenamento
refrigerado  (AR) e na temperatura de 0°C com

1,0kPaQ/3,0kPaCQ e em AR. A umidade relativa foi mantida a
96%. As andlises laboratoriais foram realizadas aos oito meses

occurrence of physiological disorders of ‘Braeburn’ apples. The
experimental design was the completely randomized with two
replication. Fruits were stored in cold storage at 0 and 1°C and
in the following CA conditions: at temperature ofCl with
1,5kPaQ/4,0KkPaCQ, 1,5kPaQ/3,0kPaCQ, 1,0kPaq/
1,0kPaCQ, 1,0kPa@/2,0kPaCQ, 1,0kPa@/3,0kPaCQ and at
temperature of 0°C with 1,0kPa®,0kPaCQ. The relative
humidity was maintained around 96%. The evaluation was done
after eight months of storage, at the opening of the chambers and
after seven days shdife (31°C). At chambers openning, there
was no significant difference in the flesh firmness, titratable
acidity and total soluble solids (TSS) among the CA itiond.
However, after seven days in shéfe, the treatment with
1,0kPaQ/3,0kPaCQ in the temperature of 0°C maintained
higher flesh firmness, titratable aciditgnd TSS, and did not
exhibiting flesh breakdown. The CA storage, with 4,0kPa CO

de armazenamento, na abertura das camaras e ap6s sete dias de and cold storage caused flesh breakdown. Already the cork

exposicdo a temperatura ambiente (¥31°C). Logo apés a retirada
dos frutos da camara, ndo se observaram diferencasfisifit
vas na firmeza de polpa, acidez titulavel e teor de solidos solGveis

breakdown, was induced by 3,0 and 4,0kPa of, @8sociated
with 1,5kPa of @ The occurrence of rot was significantly higher
in cold storage than in CA and more frequent al low, CIxPa).

totais (SST) entre as condicdes de AC. Contudo, apds sete dias de The incidence of mealiness and scald could not be associated with

exposicdo a temperatura ambiente, o tratamento com
1,0kPaQ/3,0kPaCQ, na temperatura de 0°C, manteve a firmeza

any storage condition. Cold storage fruits presented unsatisfac-
tory quality for marketingand consumption after 8 months of

de polpa, acidez titulavel e o teor de SST mais elevados, além de storage.

ndo exibir degenerescéncia senescente. O armazenamento em AC

com 4,0kPa de COe o armazenamento refrigerado causaram

degenerescéncia senescente. J& a degenerescéncia com cortica

foi induzida pelo uso de 3,0 e 4,0kPa de,Cé&ssociado com
1,5kPa de @ As podriddes foram siffitativamente maiores em

AR do que em AC, sendo mais freqiiente em baixa concentragédo

de CQ (1kPa). A incidéncia de rachaduras e escaldadura foi
insignificante endo foi associada a nenhuma condicéo de arma-

Key words: storage, apples, controlled atmosphere, lgya

INTRODUGCAO

A maca cv. Braeburn se originou na Nova

zenamento. No armazenamento refrigerado, os frutos apresenta- Zelandia no inicio dos anos 50 (STAINER, 1990),

ram qualidade insatisfatéria para a comercializagdo e consumo
apds oito meses de armazenamento.

Palavras-chave:armazenamento, magas ‘Braeburn’, atmosfera
controlada, qualidade.
SUMMARY
The experiment was carried out with the objective of

evaluating the effect of the temperature and of different controlled
atmosphere (CA) storage regimes on the fruit qualities, and

de polinizagéo livre da cv. Ladi Hamilton (REYES,
1994). Nesse pais estd sendo cultivada em larga
escala e, no Brasil, seu cultivo iniciou ha poucos
anos. Os frutos sdo de tamanho médio a grande,
formato irregular e epiderme com cor de fundo ver-
de com listras vermelho-alaranjadas; a polpa é firme,
suculenta, apresentando alto teor de aglcares e aci-
dez moderada (STAINER, 1990; REYES, 1994).
Em funcé@o dessas caracteristicas, a ‘Braeburn’ tem
conquistado grande aceita¢cdo no mercado consumi-
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dor, alcangando precos superiores as outras cultiva- KUPFERMAN (1997b) classifica a cv. Braeburn
res no mercado europeu (LAU, 1997). como intolerante ao GOA incidéncia e severidade
Segundo STAINER (1990), essa cultivar da degenerescéncia senescente é maior com 2%
apresenta boa capacidade de conservacéo, podenddELGAR et al, 1997) e 5% de COWATKINS et
ser mantida em condi¢cbes de armazenamento refri- al., 1997) do que em 0% de gQlém disso, € in-
gerado (AR) e em atmosfera controlada (AC). Con- crementada com o decréscimo da concentragdo de
forme REYES (1994), o armazenamento dos frutos O, de 5 para 1%, associada com 2% de, CO
em AR, na temperatura de 0°C, permite conservar a (ELGAR et al, 1997, WATKINS et al, 1997).
qualidade das magés por um periodo de quatro me- FRASNELLI et al. (1996) observaram significantes
ses, mais o periodo de comercializagéo de sete a 14perdas por degenerescéncia da polpa em funcdo do
dias em 20°C, mas, ao prolongar o armazenamento alto CQ no armazenamento em ULO (“Ultra Low
para seis meses, ocorre acentuada perda de firmezaOxigen” - 1,0%). BANKSet al. (1997) afirmam que
de polpa e alta (50%) incidéncia de escurecimento a degenerescéncia senescente é maior em alfo CO
interno (REYES, 1994). Contudo, LAU (1997),, particularmente, na presenca de baixo O
observou que essa cultivar manteve satisfatoria fir- A ‘Braeburn’ foi recentemente implantada
meza de polpa e acidez titulavel mesmo depois de no Sul do Brasil, porém pouco se sabe sobre o seu
seis meses em AR a 0°C. comportamento nas condicdes de clima e solo bra-
) No armazenamento em AC, as concentra- sjjeiros quando submetida ao armazenamento refri-
coes de @e CQ e a temperatura diferem em funcéo  gerado ou a atmosfera controlada. Em fung&o disso,
de local e ano pesquisados. MEHERIUK (1993) g presente trabalho objetiva avaliar o efeito da com-
recomenda que a atmosfera da camara contenha 1 %inacdo de concentracdes dgddCQ e temperatu-
2% de Q e 1 a 2% de Cfna temperatura de 0°C. 55 sopre as qualidades fisico-quimicas e, principal-

Conforme KUPFERMAN (1997a), a macd ‘Brae- mente sobre a ocorréncia de distdrbios fisiolégicos
burn’, na Nova Zelandia, pode ser armazenada com dessa cultivar

3% de Q e 1% de C@e temperatura de 0,5°C por
um periodo de no maximo seis meses. J4 para 0s
Estados Unidos, esse autor, recomenda 2%,de O
abaixo de 0,5% de G@ temperatura de 1,5°C.

Apesar da diminuicdo da concentracédo de
O, e da elevacdo da concentracdo de G&atmos-
fera da camara frigorifica, melhorarem a manuten-
¢ao das caracteristicas fisico-quimicas da maca cv.
Braeburn apés longos periodos de armazenamento;
essas condicdes favorecem o desenvolvimento de - -
escurecimento da polpa dos frutos, também chamado colheita, oS frutos _apresentavam peso medio de
degenerescéncia senescente (BANKSal, 1997: 171,9g, indice de iodo-amido de 6,1, flrm_eza de
ELGAR et al, 1997), o que diminui o interesse pela Polpa de 86,94N, teor de SST de 1B e acidez
cultivar (REYES, 1994). KUPFBRAN (1997a) titulavel de 9,44cmol/L. Apoés a CO|h(_§Ita, os frutos
afirma que essa é uma variedade que tem tendénciasforam transportados para Santa Maria e, ao chega-
para a manifestacio desta desordem fisioldgica, a "M ao NPP, foram selecionados, eliminado-se
qual também estd relacionada com fatores pré- aqueles com lesGes e baixo calibre e, em seguida,
colheita, como pomar (ELGAEt al, :]_997)l regiéo homogenelzadas as amostras experlmentals.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no Nucleo
de Pesquisa em Pés-colheita (NPP) do Departa-
mento de Fitotecnia da UFSM, durante o ano de
1996. Foram utilizadas macéas da cv. Braeburn, pro-
cedentes de um pomar comercial da regido de Vaca-
ria/RS (latitude: 28°33'00”; altitude: 955m). Na

(WATKINS et al, 1997), condi¢do de desenvolvi- Para o armazenamento foram utilizados
mento (LAU, 1997) e data de colheita (TOU@GH mini-cAmaras experimentais com volume de 232
al,, 1996;: BURMEISTER & ROUGHAN, 1997: litros. No armazenamento refrigerado, as mini-
LAU, 1997) camaras permaneceram semi-fechadas para a manu-

A degenerescéncia da polpa da magd tencdo de altos niveis de umidade relativa e baixos
‘Braeburn’ tem sido observado em frutos armazena- de CQ e, no armazenamento em AC, foram fecha-

dos em AR e AC (Lay-Yeapud WATKINS et al, das hermeticamente para que as concentracdes de
1997), porém é normalmente agravado com o arma- gases pudessem ser controladas.

zenamento em AC (ELGARt al, 1997). Magas O delineamento experimental foi o intei-
armazenadas em 1,2-1,5% dee0l1,0-1,2% de CO ramente casualizado, com duas repeti¢cbes, sendo a

foram 8 Newtons mais firmes, 20% mais acidas do unidade experimental composta por 40 frutos. Os
gue em AR, contudo, apresentaram substanciais tratamentos avaliados foram diferentes combinagdes
perdas por degenerescéncia (LAU, 1997). de concentracbes de oxigénio, gas carbodnico e tem-

Ciéncia Rural, v. 30, n. 2, 2000.
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peraturas, conforme pode ser visto na tabela 1. A o periodo de beneficiamento e comercializagdo. A
temperatura de armazenamento foi medida na polpa metodologia para determinagdo dos parametros
do fruto e teve uma oscilagéo #@,3°C. A instala- avaliados foi a seguinte:
¢do da atmosfera nas mini-camaras de AC ocorreu a) para o indice de iodo-amido, seguiu-se
24 horas apo6s a colheita. As concentracbes de gaseametodologia de STREIF (1984), que utiliza uma
foram obtidas através da diluicdo de @@m injecdo tabela de fotografias, com indice 01 para o teor ma-
de N, e posterior injecdo de G@té atingir os niveis ximo de amido e o indice 10 para o amido total-
preestabelecidos. Ambos os gases foram obtidos de mente hidrolisadob) a firmeza de polpa dos frutos
cilindros de alta pressdo. A manutencgéo da concen- foi avaliada utilizando-se um penetrémetro motori-
tracéo desejada dos gases, nas diferentes mini-zado com ponteira de 11mm de diametjoo teor
camaras, foi feita através da analise diaria, com uso de SST foi determinado por refratometidy;para a
de analisadores de,@ CQ, e posterior corre¢do acidez titulavel coletaram-se 10ml de suco de uma
das concentracdes, as quais variavam em funcéo daamostra de 20 frutos de cada repeticdo que, apos
respiracao dos frutos. O gas carbonico foi absorvido diluida em 100ml de agua, foi titulada com NaOH
através da circulacéo do gas das mini-camaras por 0,1N até pH 8,1g) a ocorréncia de podridGes;
uma absorvedor de G@ontendo KOH (40%). Para  degenerescéncia senesceg}elegenerescéncia com
compensar o oxigénio, consumido pela respiracéo cortiga;h) rachadura € escaldadura foram determi-
dos frutos, foi injetado diariamente ar nas mini- nadas através da contagem dos frutos que apresenta-
camaras. As concentragdes dos gases foram expreswvam sintomas caracteristicos desses danos. Frutos
sas em kPa, sendo que se considerou 1,0% aproxi-com lesdes maiores de 5mm com caracteristicas de
madamente igual a 1,0kPa. A umidade relativa per- ataque de patégenos foram considerados podres. A
maneceu em torno de 96%. degenerescéncia senescente se caracteriza por regi-
A analise dos frutos foi realizada na ins- 8es da polpa com escurecimento e de aspecto ume-
talacdo do experimento, quando foi realizado o teste decido. A degenerescéncia com cortica se caracteri-
de iodo-amido e determinagdo da firmeza de polpa, za por pequenas lesBes de aspecto corticento e seco
teor de sdlidos sollveis totais (SST) e acidez titula- e, &s vezes, com pequenas cavernas proximas ao
vel. Ap6s oito meses de armazenamento, os 40 fru- miolo do fruto.
tos de cada repeticdo foram divididos em duas sub- Os dados foram submetidos a analise de
amostras de 20 frutos, sendo uma analisada ap6s avariancia e as medias foram comparadas pelo teste
retirada dos frutos das condigées de armazenamentode Duncan em nivel de 5% de probabilidade. Valo-
(saida da camara) e outra, apés sete dias de exposil€S expressos em % foram transformados pela for-

¢do a temperatura ambiente (@), visando simular mula arc.seny X/100.

Tabela 1 - Caracteristicas fisico-quimicas e ocorréncia de distdrbios fisiolégicos e podriddes em macgéas cv. Braeburmapés déo
armazenamento refrigerado (AR) e em atmosfera controlada (AC). Santa Maria, RS, 1996.

Tratamento Temp. Firmezade Teor de sélidos Acidez Degenerescéncia Degenerescéncia Rachaduras Podrid6es

0,/CO;, polpa Soluveis totais  Titulavel Senescente com cortica
(kPa*) (°C) (N) (°Brix) (cmol/L) (%) (%) (%) (%)
Colheita - 86,94 13,43 9,44 - - - -
1,5/4,0 1 70,08 a*** 14,90 a 4,96 bc Oa 5,0 ab Oa Oc
1,5/3,0 1 75,97 a 14,55 a 5,65 ab Oa 4,55 ab Oa 1,93 be
1,0/3,0 1 70,86 a 15,25 a 5,82 a Oa Ob Oa Oc
1,0/2,0 1 70,41 a 14,85 a 6,07 a Oa Ob Oa Oc
1,0/1,0 1 73,30 a 15,40 a 579a Oa Ob 185a 5,56 bc
20,8/0,0** 1 56,31 b 14,20 a 4,44 c 50a 10,00 a Oa 11,10 ab
1,0/3,0 0 73,63 a 14,90 a 476 ¢ Oa 1,85 ab Oa Oc
20,8/0,0%* 0 49,53 ¢ 14,85 a 4,80c Oa 0b Oa 26,30 a
*1 kPa=1%;

** Armazenamento refrigerado (AR).
*** Médias ndo seguidas pela mesma letra na vertical diferem entre si pelo teste de Duncan em nivel de 5% de probabitidade de e
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RESULTADOS E DISCUSSAO temperatura ambiente (Tabela 2). LAU (1997) con-
firma que o armazenamento de macas ‘Braeburn’ em
De maneira geral, apds oito meses de ar- AC mantém os frutos 20% mais acidos do que em
mazenamento e mais sete dias de exposi¢do a tempeAR. Na concentracdo de 1,5kPa dg ©Os frutos
ratura ambiente, a magé ‘Braeburn’, armazenada em revelaram os menores valores de acidez titulavel
AC, apresentou boa manutencéo das caracteristicas(Tabelas 1 e 2). A reducéo da concentragdo de O
fisico-quimicas. A firmeza de polpa desses frutos, (1%) diminui ainda mais o metabolismo dos frutos,
em ambas as datas de avaliagdo (Tabelas 1 e 2), foiinibindo a respiracdo e, por conseguinte, a degrada-
estatisticamente superior a daqueles armazenadosgdo dos acidos organicos (BRACKMANBL al,
em AR, devido a uma maior respiracéo e degradacéo 1995).
das pectinas da parede celular nos frutos armazena- Na Nova Zelandia, a degenerescéncia se-
dos em AR. REYES (1994) confirma que o prolon- nescente e com cortica ocorrem com muita freqiién-
gado tempo de AR (seis meses) na temperatura decia e s&o consideradas como principal causa da per-
0°C ndo mantém a firmeza de polpa dessa cultivar da de qualidade da maga ‘Braeburn’. Surpreenden-
em niveis satisfatorios. Na primeira andlise dos temente, os resultados deste experimento mostram
frutos, ndo foram observadas diferencas significati- que a ‘Braeburn’ cultivada no Brasil foi muito me-

vas na firmeza de polpa entre as diferentes concen- nos afetada pela degenerescéncia durante o armaze-
tracOes de Pe CQ (Tabela 1), contudo, na segunda  namento em AC.

avaliacéo (Tabela 2), o tratamento com 1,0kPade O Houve a ocorréncia de degenerescéncia
e 3,0kPa de COna temperatura d€©, manteve a  genescente somente ap6s sete dias de exposicdo a
firmeza de polpa mais elevada. temperatura ambiente (Tabela 2) e isso ocorreu,

. Nao houve diferenca no teor de solidos principalmente, no armazenamento refrigerado na
soluveis totais (SST) em fungdo das concentracfes temperatura de°C, onde 37,67% dos frutos mostra-
dos gases e da temperatura de armazenamento Iogq,am o dano discysordando,de muitos autores, que
na saida dos frutos das camaras (Tabela 1). No en- firmam qué o desenvolvimento desse danéJ em

tanto, o armazenamento em AR, proporcionou maior , o
Braeburn’ é agravado pelo armazenamento em AC

degradacao dos acgucares durante a exposigao a tem, . .
peratura ambiente (Tabela 2). A inexisténcia de (WATKINS et al, 1997, ELGARet al, 1997; LAU,

diferencas no teor de SST, devido a variacio de 1997). Sintomas dessa desordem fisiolégica ocorre-

= AC com 4,0kPa de ¢@ 1,5kPa de ©
temperatura e concentracio de€0CQ durante o ram em
armazenamento, foi porque os SST somente sao (Tabelas 1 e 2). Conforme KUPFERMAN (1997b),

usados na respiracio ap6s uma acentuada degrada€S5@ cultivar € sensivel a altas concentragtes gde CO
¢80 dos 4cidos (BRACKMANN, 1990). contudo, muitos estudos tém demonstrado que a

Menores valores de acidez titulavel foram c€oncentracdo critica de GGCesta acima de 2%
encontrados nos frutos armazenados em AR, tanto (ELGAR et al, 1997; FRASNELLIet al, 1996;
na avaliagéo realizada na saida dos frutos das cama-LAU, 1997), sendo recomendadas concentragdes
ras (Tabela 1) como apos sete dias de exposicdo aiguais ou menores que 1% de @ara o armaze-
Tabela 2 - Caracteristicas fisico-quimicas e ocorréncia de disturbios fisiolgicos e podriddes em macés cv. Braeburmapés déo

armazenamento refrigerado (AR) e em atmosfera controlada (AC) e mais sete dias de exposi¢do a temperatura ambiente. Sg
Maria, RS, 1996.

Tratamento Temp. Firmezade Teor de Sélidos Acidez Degenerescéncia Degenerescéncia Escaldadura Podriddes

0,/CO, polpa Sollveis Totais Titulavel Senescente com cortica
(kPa*) °C (N) (°Brix) (cmoliL) (%) (%) (%) (%)
1,5/4,0 1 71,95 ab*** 16,00 a 5,04 ab 3,57b 3,57b Oa 11,76 b
1,5/3,0 1 69,17 b 15,85 ab 4,98 b Ob 10,24 a Oa 5,88 b
1,0/3,0 1 71,72 ab 15,30 ab 5,05 ab Ob Ob Oa 10,00 b
1,0/2,0 1 75,21 ab 15,85 ab 5,23 ab 0b Ob O0a 11,77b
1,0/1,0 1 73,06 ab 15,60 ab 5,52a Ob Ob Oa 17,86 b
20,8/0,0** 1 51,49 c 15,40 ab 3,54c 36,67 a Ob Oa 16,04 b
1,0/3,0 0 79,72 a 15,70 ab 5,44 ab Ob Ob 2,94 a 11,77b
20,8/0,0** 0 51,71c 15,10 b 3,28¢c 12,50 b Ob Oa 54,47 a
*1 kPa=1 %,;

** Armazenamento refrigerado (AR).
** Médias ndo seguidas pela mesma letra na vertical diferem entre si pelo teste de Duncan em nivel de 5% de probabitidade de e
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namento em AC (WATKINS et al, 1997; discordam de outros autores. MEHERIUK (1993)
KUPFERMAN, 1997a; KUPFERMAN, 1997b; recomenda para 0 armazenamento dessa maca, con-
BANKS et al, 1997). Observando-se os resultados, centracbes de 1 a 2% de © 1 a 2% de COna
verifica-se que concentracgfes de até 3,0kPa de CO temperatura de°@C. KUPFERMAN (1997a) afirma
néo influenciaram o desenvolvimento desse dano.  que cinco das sete condigdes 6timas listadas para
Os maiores percentuais de ocorréncia de ‘Braeburn’ em varios paises sugerem que um nivel
degenerescéncia com cortica ocorreram em altas de G mais alto do que o de G@nquanto que, as
concentracfes de G@3,0 a 4,0kPa) associado com outras duas sugerem concentragfes iguais. Ja
altos niveis de £(1,5kPa), e principalmente em AR,  WATKINS et al. (1997) recomendam concentragdes
mas somente na temperatura &€ {Tabelas 1 e 2).  de CQ abaixo de 1%.
No entanto, LAU (1997) afirma que esse tipo de Foi possivel verificar também que esta
desordem fisiolégica é maior em AC do que no AR. cultivar pode ser conservada em AC por até oito
O armazenamento em 1,5kPa dg @@mbinado com meses sem perdas na qualidade. KUPFERMAN
3kPa de CQ incrementou a incidéncia do distarbio  (1997a) cita que na Bélgica o tempo de armazena-
proxima ao miolo dos frutos apdés sete dias de expo- mento dessa macd em AC ndo é superior a seis me-
sicdo a temperatura ambiente (Tabela 2). Em varios ses, mas ja na Italia e Africa do Sul o tempo passa a
paises, constatou-se que altos niveis dg &6mu- ser de oito a nove meses. Na condicdo de AR, em
lam a manifestagdo da degenerescéncia com corticaambas as temperaturas, os frutos apresentaram qua-
(KUPFERMAN, 1997a). lidade insatisfatéria para a comercializacédo e con-
No armazenamento em AR, obtiveram-se sumo apds oito meses de armazenamento. Por ser
0s maiores percentuais de podriddes, principalmente ym estudo pioneiro no Brasil com essa cultivar,
na temperatura de°O (Tabelas 1 e 2). Provavel-  sygere-se que esses resultados sejam utilizados com

mente, a maior sensibilidade ao ataque de patogenoscaytela pelas empresas armazenadoras de magas,
foi devido a ocorréncia de degenerescéncia, eviden- sendo que novas pesquisas s&0 necessarias.

ciando a maturacdo avancada dos frutos. Segundo
KADER (1986), o armazenamento em AC retarda a
maturagdo, o que mantém os frutos menos sensiveis
ao ataque de fungos. Em AC, na saida da camara
(Tabela 1), o alto nivel de,q1,5kPa) e a baixa
concentracdo de GO(1,0kPa) permitiram maior
ocorréncia de podriddes; no entanto, essa tendéncia
n&o ocorreu ap6s sete dias de exposicio a temperatu® 3:0kPa de CO

ra ambiente (Tabela 2). Conforme SOMMERAal.

(1981), ha uma correlacdo entre o aumento das con- AGRADECIMENTOS
centracdes de GCe a diminui¢do dos niveis de O
com a reducao do crescimento de fungos.

A ocorréncia de outros disturbios fisiol6-
gicos como escaldadura e rachadura da epiderme . "
e/lou polpa ndo foram significativas e ndo foram REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS
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