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RESUMO

Devido a fatores como a elevada desidratagdo e diminuigao
da firmeza da polpa, sensibilidade a danos mecanicos durante a
colheita e manuseio, incidéncia de fungos durante o armazenamento e
disturbios fisiolégicos, originados pelo frio e/ou grau de maturacédo
inadequado a ameixa tém seu periodo pds-colheita limitado. O
objetivo para este trabalho foi determinar os efeitos do estadio de
maturagdo e da variagdo de temperatura durante o armazenamento
refrigerado, na qualidade pdés-colheita de ameixas cv. Reubennel. As
frutas foram selecionadas em trés estadios de maturagdo (verde;
meio-maduro e maduro) e, submetidas aos seguintes tratamentos: T1)
30diasa0°C; T2) 10 diasa0°C + 5diasa 7 °C + 15 dias a 0 °C; T3)
10 diasa0°C +10diasa7°C +10diasa0°C; T4) 5diasa0°C +5
diasa7°C +20diasa0°C; T5) 5diasa0° + 10diasa7°C + 15
dias a 0 °C. Apés a retirada da camara fria as frutas permaneceram
por trés dias a temperatura de 20+#1 °C. Procedeu-se a seguir as
avaliagbes guanto a perda de massa, cor, firmeza de polpa, pH,
sélidos sollveis totais (SST), acidez total titulavel (ATT), relagdo
SST/ATT, incidéncia de podridées, escurecimento interno e
caracteristicas sensoriais. Verificou-se que ndo ocorreu escurecimento
interno nas frutas, a cor em °h foram maior nos estadios verde e meio-
maduro e que a flutuagdes de temperatura durante o armazenamento
refrigerado e colheitas tardias reduzem o periodo de conservagdo de
ameixas cv. Reubennel, que pode ser armazenada até 30 dias a 0 °C
se colhidas nos estagios de mauturagdo verde, meio-maduro ou
maduro.

Palavras-chave: Prunus salicina, ponto de colheita,
armazenamento, analise sensorial.

ABSTRACT

Due to factors as the high dehydration and reduction of the
firmness of the pulp, sensitivity the mechanical damages during the
harvest and manipulation, physiological incidence during the storage
and disturbances, originated by the cold and/or inadequate degree of
maturation, plums have its period limited after-harvest. The objective
for this research was to evaluate the effects of ripening stage and
temperature fluctuation on the postharvest quality of cold stored
Reubennel plums. Fruit were selected at three ripening stages (green;
half-mature and mature) and submitted to the following treatments: T1)
30 days at 0 °C; T2) 10 days at 0 °C + 5 days at 7 °C + 15 days at O
°C; T3) 10 days at 0 °C + 10 days at 7 °C + 10 days at 0 °C; T4) 5 days
at 0 °C + 5 days at 7 °C + 20 days at 0 °C; T5) 5 days at 0 °C + 10
days at 7 °C + 15 0 °C. Three days after taken out from the cold
storage, the fruit were evaluated for weight loss, color, firmness, pH,
soluble solids (SS), titratable acidity (TA), SS/TA ratio, incidence of
decay and internal browning and sensorial characteristics. It was
observed that the temperature fluctuation reduces the cold storage
preservation capacity in Reubennel plums at all three maturation
stages studied, can be stored up to 30 days at 0 °C.

Key words: Prunus salicina, maturity, storage, sensorial
analysis.

INTRODUCAO

A cultura da ameixeira encontra-se em expansdo no
Brasil, porém, problemas fitossanitarios especalmente de
escaldadura e mosca-da-fruta, ainda dificultam o
desenvolvimento dessa cultura. Além disso, o consumidor tem
se tornado cada vez mais exigente quanto a qualidade do
produto. Isso tem motivado a preocupacéo no que se refere a
preservacao da qualidade da fruta (BELING, 2004).

Em virtude do aumento da producdo e da necessidade
de abastecimento permanente de frutas no mercado, o
interesse pela pos-colheita nos Gltimos anos no Brasil tem
aumentado, visando o prolongamento do periodo de
comercializagdo. As ameixas tém, normalmente, um limitado
periodo poés-colheita, devido a fatores como a elevada
desidratagdo e diminuicdo da firmeza da polpa, sensibilidade a
danos mecanicos durante a colheita e manuseio, incidéncia de
fungos durante o armazenamento e distdrbios fisioldgicos,
originados pelo frio e/ou grau de maturacdo inadequado
(CHITARRA & CHITARRA, 1990).

Na maturacdo ocorrem mudangas fisicas, quimicas,
bioquimicas e fisioldgicas, resultando em transformacdes
detectaveis que iram agir nos atributos de cor, sabor, aroma e
textura que, por sua vez ira influenciar o periodo pds-colheita e
a qualidade das frutas armazenadas (ROMOJARO et al.,
1996).

O armazenamento de ameixa é uma alternativa viavel
para estender o periodo de oferta da fruta nacional, mas ainda
é muito pouco praticado. O periodo de armazenamento
geralmente é curto em fungdo da ocoréncia do escurecimento
da polpa (BRACKMANN et al., 2001).

O distarbio fisiolégico mais importante em ameixas é o
colapso da polpa (“internal breakdown”), causado pelo frio
durante o resfriamento prolongado, sendo essa desordem
caracterizada pelo escurecimento do mesocarpo, tornando as
frutas com aparéncia e sabor desagradaveis (KLUGE et al.,
1997). De acordo com EKSTEEN (1982) a temperatura de
armazenammento é um dos principais fatores relacionados
com o escurecimento interno de ameixas.

Para a conservacao apos a colheita 0 armazenamento
refrigerado ainda é o0 método mais utilizado para a
conservacao de frutas de clima temperado (FERRI, 2000). O
uso de temperaturas moderadas intercaladas com baixas

! Eng. Agr., MSc., Doutorando em Fruticultura de Clima Temperado UFPel, Pelotas-RS. malgarim@ufpel.tche.br
% Eng. Agr., Dr., Pesquisador, EMBRAPA-CPACT, Pelotas-RS. fcantill@cpact.embrapa.br
® Economista Doméstica, MSc., UFPel, Cx. P. 354, Cep 96001-970, Pelotas/RS.

* Eng. Agr., MSc., Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial, UFPel, Pelotas-RS

(Recebido para Publicacdo em 13/04/2005, Aprovado em 15/01/2007) 61
R. Bras. Agrociéncia, Pelotas, v.13, n.1, p.61-67, jan-mar, 2007



MALGARIM et al. Estadio de maturacéo e variagdo da temperatura na qualidade pés-colheita de ameixas cv. Reubennel

temperaturas de armazenamento de frutas, segundo DODD et
al. (1986), através de suas ac0es fisiologicas, sdo capazes de
induzir enzimas ligadas ao amadurecimento, podendo ser
benéficas ou ndo, como ja relatado em péssegos e nectarinas.
A interrupcao do frio com elevacéo de temperatura, podera ser
também, um método que amenize injdrias causadas pelo
armazenamento refrigerado de frutas (CANTILLANO, 1998).

O presente trabalho foi realizado para avaliar o efeito do
grau de maturacdo e da variacdo de temperatura, durante o
armazenamento refrigerado, na qualidade pos-colheita de
ameixas (Prunus salicina Lindl), cv. Reubennel.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido em camaras frias e nos
Laboratérios de Poés-colheita e Tecnologia de Alimentos do
Centro de Pesquisa Agropecuaria de Clima Temperado,
EMBRAPA/CPACT, com ameixas (Prunus salicina, Lindl.) cv.
Reubennel, provenientes de pomar localizado em Pelotas/RS.

Foram colhidas seiscentas frutas de forma manual e
aleatoriamente em diversas posic¢des e orienta¢des da planta.
Na selegcdo foram descartadas as frutas com injdrias
mecanicas, ataque fungico e/ou de insetos, ou outros defeitos.
Em relagdo ao estadio de maturagdo, adotou-se o critério de
cor predominante da epiderme caracteristica da cultivar.
Dessa forma, os trés estadios de maturagdo foram assim
caracterizados: estadio de maturacdo verde até 25% de cor
caracteristica; estadio de maturagdo meio-maduro de 25 a
50% de cor caracteristica; e estadio de maturacdo maduro
mais que 50% de cor caracteristica. Na colheita das ameixas,
avaliaram-se as caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais.

O armazenamento foi realizado em duas camaras frias,
uma a 0 °C e outra a 7 °C. As temperaturas tiveram variagédo
maxima de + 0,5 °C e a umidade relativa variavel de 90 a 95%.
Os tratamentos (T) tiveram as seguintes combinacfes de
temperaturas: T1) 30 dias a 0 °C (controle); T2) 10 dias a 0 °C
+ 05 dias a 7 °C + 15 dias a 0 °C; T3) 10 dias a 0 °C + 10 dias
a7° +10diasa0°C; T4)05diasa0°C +05diasa7°C +
20 dias a 0 °C; e T5) 05 dias a 0 °C + 10 dias a 7 °C + 15 dias
a0°C.

ApoOs trinta dias de armazenamento, as frutas foram
retiradas da camara fria e colocadas durante trés dias em
camara com temperatura de 20 + 1 °C e umidade relativa de
75+5%, simulando o periodo de comercializagdo.

Na colheita e ap6s o periodo de armazenamento e
simulacdo de comercializagdo, foram avaliadas as variaveis:
perda de massa, calculada a partir das diferengas de peso das
unidades experimentais observadas na instalagdo do
experimento e das avaliagbes de controle de qualidade,
expressa em porcentagem (%); cor de superficie e de fundo
da epiderme medida com duas leituras em lados opostos na
regido equatorial da fruta através de um colorimetro Minolta
CR-300, com fonte de luz D 65, com 8 mm de abertura. Os
valores foram expresssos em L, a*, b* seguindo-se calculo de
angulo de cor (h°), firmeza de polpa medida com penetrdmetro
manual McCornick FT 327 com ponteira de 5/16 polegadas de
didmetro, apés a remocgéo localizada da epiderme, realizando-
se duas leituras em lados opostos da sec¢do equatorial das
frutas com resultados expressos em Newton (N); pH,
determinado com o uso de peagametro micronal modelo B-
271, utilizando-se uma amostra de suco puro de cada
repeticdo; solidos sollveis totais (SST), por refratometria,
sendo realizada com um refratbmetro de mesa Shimadzu,
termocompensado expressando-se o resultado em °Brix;

acidez total titulavel (ATT), por titulometria de neutralizagéo,
com a diluicdo de 10 mL de suco puro em 90 mL de agua
destilada e titulagdo com uma solugédo de NaOH 0,1 N até pH
8,1 expressando-se o resultado em % de acido malico; relagéo
SST/ATT, pelo quociente entre o0s dois constituintes;
incidéncia de podriddes, sendo consideradas podres as frutas
com caracteristicas tipicas de ataque de patégenos,
expressando em %; escurecimento interno, determinado
através de observagdo visual, considerando afetadas aquelas
frutas com a polpa escurecida, sendo expresso em % de frutas
com o sintoma caracteristico; compostos fendlicos totais
analisados segundo a metodologia adaptada de HYODO et al.
(1978) e SINGLETON & ROSSI (1965) determina a
absorbéncia a 760 nm estimando-se a concentracéo de fendis
a partir de uma curva de calibragdo preparada, usando-se o
acido hidroxicinamico, como padrdo e agua destilada mais
reativos como branco. Os resultados foram expressos em pg
g'1 de peso fresco. A avaliacdo sensorial foi realizada por uma
equipe composta por dez julgadores treinados, cujo
treinamento foi conduzido durante oito semanas. O método
empregado foi o Descritivo, teste de avaliacdo de atributos,
segundo LAWLESS & HAYMANN (1998). Os dados foram
coletados em fichas individuais, com escalas ndo estruturadas
de 9 cm, cujo extremo esquerdo corresponde a menor
intensidade dos atributos analisados. Os julgadores avaliaram
as caracteristicas de aparéncia, compreendendo os atributos
de cor da epiderme, defeitos e desidratagdo; caracteristicas de
sabor: incluindo a dogura, acidez, sabor caracteristico, sabor
estranho; caracteristicas de textura: sendo avaliado a firmeza
e suculéncia. Também se avaliou a simulacdo da
comercializagdo representando a intencdo de compra,
levando-se em consideracao as caracteristicas de aparéncia e
a qualidade geral, representando o conjunto de caracteristicas
de sabor e textura. Nestas caracteristicas as avaliagbes foram
realizadas em cabines individuais. As amostras foram cortadas
em pedacos, com tamanho padrdo e colocadas em pratos
brancos. As caracteristicas de aparéncia foram realizadas em
uma mesa central, no laboratério de avaliagdo sensorial, com
controle de iluminagdo, sendo as frutas colocadas em
bandejas plasticas brancas e codificadas.

Nas analises fisicas e quimicas, o delineamento
experimental foi de blocos ao acaso, em fatorial de 3 (estadios
de maturacdo) x 5 (armazenamento refrigerado), com trés
repeticbes. A unidade experimental foi composta de dez
ameixas. ApO0s a andlise da varidncia as meédias foram
comparadas pelo teste de DMS (p < 0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na caracterizacao fisico-quimica e sensorial realizada na
colheita, as frutas tiveram diferentes caracteristicas conforme
0 estadio de maturacdo. De modo geral, o estadio de
maturacdo maduro teve as melhores caracteristicas fisico-
guimicas e sensoriais e no estadio verde as piores (Tabela 1).

Ap6s 30 dias de armazenamento refrigerado mais trés
dias de simulagdo de comercializac¢do, os valores da perda de
massa foram menores nas frutas no estadio meio-maduro e do
tratamento em 30 dias 0 °C. No tratamento 5 dias 0 °C + 10
dias 7 °C + 15 dias 0 °C os maiores valores ocorreram nas
frutas no estadio maduro (Tabela 2). Isso indica que a fruta
colhida na maturagdo adequada e armazenada em
temperatura constante tem menor perda de massa. O
emprego de baixa temperatura diminui, acentuadamente, os
niveis de respiracao e seu efeito prolonga a manutencéo das
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substancias de reserva. Assim sendo a taxa respiratoria e
transpiratoria das ameixas aumenta, a medida que se eleva a
temperatura (CHITARRA & CHITARRA, 1990).

Segundo MITCHELL et al. (1998), o murchamento e o

enrugamento prejudicam a aparéncia dos produtos, reduzem a
aceitacdo pelos consumidores e o valor comercial. A perda de
massa torna as células mais susceptiveis aos patdgenos,
aumenta a producédo de etileno e acelera a perda de clorofila.

Tabela 1 — Caracterizacéo fisica, quimica e sensorial de ameixas cv. Reubennel na colheita.

Estadios de maturacado

Caracteristicas Variaveis ML M2 V3
Cor (angulo Hue) 96,69 83,55 85,32

Firmeza de polpa (N) 30,19 30,76 25,44

Solidos soluveis totais - SST (°Brix) 14,95 15,62 16,30

Fisicas e Quimicas Acidez total titulavel — ATT (% ac. malico) 1,43 1,47 1,34
Relacdo SST/ATT 10,46 10,62 12,13

pH 2,75 2,72 2,87

Compostos fendlicos (ug g’1 de peso fresco) 631,06 860,27 930,97

Peso médio (g) 59,40 63,21 57,07

Cor 1,32 5,88 6,33

Defeitos 3,20 2,46 1,83

Desidratacéo 0,05 0,05 0,05

Comercializagéo 5,23 7,21 7,56

Docgura 2,02 3,64 4,44

Sensoriais Acidez 6,65 5,53 4,81
Sabor 4,61 5,32 5,74

Sabor estranho 0,31 0,22 0,34

Firmeza 6,87 6,00 5,42

Suculéncia 5,42 6,32 6,33

Fibra 0,09 0,07 0,06

Qualidade geral 4,95 5,56 6,03

Colheita em 26/12/2001. Estadios de maturagdo: M1 (verde); M2 (meio-maduro) e M3 (maduro).

Os valores da cor determinada pelo angulo Hue (°h)
foram maiores nas frutas em 30 dias 0 °C e 5 dias 0 °C + 5
dias 7 °C + 20 dias 0 °C nos estadios verde e meio-maduro, o
gue significa menor avango no processo de maturacdo. As
frutas em 30 dias 0 °C + 5 dias 7 °C + 15 dias 0 °C tiveram os
maiores valores no estadio maduro, devido a redugéo da cor
vermelha (valores de “a”), provavelmente ocasionada pela
evolucdo do processo de senescéncia (Tabela 2). Segundo
LOPEZ et al. (1998), o aumento da intensidade da cor tipica
da cultivar ocorre paralelamente com o pico climatérico e o
incremento da producéo de etileno.

Constatou-se que a firmeza da polpa diminuiu nas frutas
de todos os tratamentos, durante o armazenamento e 0s
valores foram menores quanto mais avancado o estadio de
maturac&o. Nas frutas em 30 dias 0 °C e 5 dias 0 °C + 5 dias 7
°C + 20 dias 0 °C ocorreram os maiores valores de firmeza de
polpa, principalmente nos estadios de maturagdo verde e
meio-maduro (Tabela 2). A reducdo da firmeza pode ser
atribuida, em parte, a perda de agua dos tecidos em funcéo da
diminuicdo da pressao de turgescéncia, ocorrida em situacdes
de armazenamento com baixa umidade relativa do ar e
também decorrente da acdo enzimatica sobre substancias
pécticas da parede celular (CRISOSTO et al., 1997). Portanto,
ameixas colhidas no ponto para consumo (com menor firmeza)
sdo facilmente danificadas, sendo necessarios maiores
cuidados na manipulagdo pos-colheita, evitando problemas
guando séo transportadas (ROBERTSON et al., 1993).

O maior valor de pH ocorreu nas frutas no estadio
maduro. No estadio meio-maduro, 0 menor valor ocorreu nas
ameixas dos tratamentos 30 dias 0 °C e 5 dias 0 °C + 5 dias 7
°C + 20 dias 0 °C. No estadio verde, o maior valor ocorreu nas
frutas 5 dias 0 °C + 10 dias 7 °C + 15 dias 0 °C (Tabela 2).
Isso ocorreu, provavelmente, devido a maior reducdo da
acidez provocada pela flutuagdo da temperatura a qual as

frutas foram submetidas.

N&o houve diferenca significativa entre os teores de SST
das frutas nos diferentes tratamentos. Entretanto quanto mais
avancados os estadios de maturacdo, maiores foram os
valores de SST nas frutas. Segundo VALERO & ALTISENT
(1998), durante a maturagdo de péssegos 0s agucares
aumentam até a fruta atingir a maturacdo plena. A partir dali,
oscilam durante o periodo de conservagdo, devido aos
processos de sintese e degradacéo.

Para a varidvel ATT, os maiores valores foram
verificados nas frutas no estddio verde e 0os menores, no
estadio maduro. De modo geral as ameixas do tratamento 30
dias 0 °C tiveram os maiores valores e as do tratamento 5 dias
0 °C + 10 dias 7 °C + 15 dias 0 °C, os menores (Tabela 2). A
diminuicdo da acidez foi constatada durante o armazenamento
refrigerado e também com o grau de maturagdo das frutas
(FERNANDEZ-TRUJILLO & ARTES, 1997). A reducdo da
acidez é consequéncia do metabolismo continuo, posterior a
colheita das frutas e durante o armazenamento, devido ao
avanco da maturagdo (VENTURA et al., 1992).

A relacdo SST/ATT no estddio maduro foi maior nas
frutas de todos os tratamentos, devido aos maiores valores de
SST e menores de ATT. No estadio verde, de modo geral,
ocorreram 0s menores valores. Foi possivel observar
claramente, o efeito do grau de maturacdo na relagédo
SST/ATT, pois quanto mais madura estava a fruta maior a
relacdo SST/ATT. Segundo VALERO & ALTISENT (1998), na
relac@o entre aglcares e acidos, observa-se evolucéo inversa
em suas respectivas concentracdes, enquanto os acgucares
aumentam com a maturacdo, os acidos diminuem e por isso,
tém sido propostos diversos indices de qualidade, que
englobam o efeito de acidos e aglcares no sabor da fruta.

A porcentagem média de podriddes foi de 4,6%
ndo ocorrendo diferenga entre tratamentos e estadios de
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maturacdo. O armazenamento refrigerado de ameixas,
realizado de modo adequado, reduz a incidéncia de doencas e
retarda a perda da qualidade. Segundo CANTILLANO (1998),
incidéncia e a severidade das doencas variam em funcéo das

condi¢cbes climaticas, cultivar, localizagcdo do pomar, tipo
de solo, tratos culturais, estado nutricional da planta, manejo
na colheita e de fatores pds-colheita.

Tabela 2 — Perda de massa, cor, pH, sdlidos soluveis totais (SST), acidez total titulavel (ATT) e relacdo SST/ATT em ameixas cv.
Reubennel, nos diferentes tratamentos e estadios de maturacao.

Estéadios de Maturacao

Variaveis Tratamentos

M1 M2 M3

T1 4,58 aA 3,46 cB 4,48 aC

T2 4,71 aA 4,37 bA 4,59 aA

Perda de massa (%) T3 4,74 aA 4,93 abA 4,80 aA
T4 4,78 aA 5,05 aA 5,02 aA

T5 4,29 aB 4,00 bB 4,97 aA

T1 42,89 aA 31,21 aB 32,28 bB

T2 23,93 ¢cB 23,06 bB 39,80 aA

Cor (angulo Hue) T3 20,43 cB 20,40 bcB 28,75 cA
T4 35,67 bAB 33,32 aB 37,90 aA

T5 21,32 cB 18,89 cB 33,24 bA

T1 2,69 bB 2,69 bB 2,87 aA

T2 2,72 bB 2,78 aB 2,91 aA

pH T3 2,74 bC 2,81 aB 2,93 aA

T4 2,72 bB 2,70 bB 2,91 aA

T5 2,86 aA 2,78 aB 2,91 aA

T1 15,82 aC 16,02 abB 17,55 aA

T2 15,69 abC 16,29 aB 17,35 aA

SST (°Brix) T3 15,75 aC 16,09 abB 17,29 aA
T4 15,55 bC 16,15 abB 17,29 aA

T5 15,75 aB 15,95 bB 17,29 aA

T1 1,40 aA 1,22 aB 0,99 aC

ATT I3 120 bA 100 68 088 bC

(% de acido malico) T4 1,24 bA 1,28 aA 1,00 aB
T5 0,98 cA 0,99 bA 0,92 abA

T1 11,25 cC 13,14 bB 17,68 bA

T2 12,99 bC 15,39 aB 18,15 abA

Relagdo SST/ATT T3 13,14 bC 16,01 aB 19,57 aA
T4 12,49 bB 12,59 bB 17,30 bA

T5 16,12 aB 16,02 aB 18,75 abA

T1 26,81 aA 21,09 aB 11,67 aC

T2 19,09 cA 12,47 bB 10,3 aB

Firmeza de Polpa (N) T3 17,49 cA 9,54 cB 6,61 bC
T4 22,46 bA 19,4 aB 10,25 aC

T5 13,23 dA 9,27 cB 9,45 aB

Médias seguidas da mesma letra mailUscula na linha ou mesma letra mindscula na coluna néo diferem entre si, pelo teste de Tukey
(p<0,05). T1) 30 dias a 0 °C; T2) 10 dias a 0 °C + 5 dias a 7 °C+ 15 dias a 0 °C; T3) 10 dias a °C + 10 dias a 7 °C+ 10 dias a 0 °C;
T4) 5 diasa 0°C +5diasa 7 °C + 20 dias a 0 °C; T5) 5 dias a 0 °C + 10 dias a 7 °C + 15 dias a 0 °C. Estadios de maturagdo M1

(verde); M2 (meio-maduro) e M3 (maduro).

Nao foi verificado escurecimento interno nas frutas. Isso
demonstra a pouca susceptibilidade da cultivar Reubennel a
este distarbio. Segundo GATTI & ESCUDERO (1985), a
susceptibilidade varietal a este distarbio € um dos
determinantes do potencial de conservacdo de ameixas.
Ainda, de acordo com LUCHSINGER (2000), de maneira
geral, frutas colhidas imaturas ou sobre-maduras, cultivares
mais suscetiveis e frutas com desequilibrios nutricionais,
provenientes de condi¢bes climaticas adversas, sdo mais
suscetiveis ao escurecimento interno.

Os teores dos compostos fendlicos totais em todos os
tratamentos foram maiores nas frutas no estadio de maturagdo
maduro. De maneira geral as ameixas no estadio verde
tiveram os menores valores. Nos estadios de maturagéo verde
e meio-maduro, os menores valores ocorreram com o0

tratamento 30 dias 0 °C (Figura 1). Possivelmente este
aumento nos teores ocorreu devido ao avan¢o na maturagao
no decorrer do armazenamento, pois 0s compostos fenodlicos
sdo vinculados a coloracdo e ao sabor da grande maioria das
frutas (KAYS, 1991). Assim os fenodis e seus derivados séo
componentes significativos do gosto e odor, estando
envolvidos também nas reacdes de escurecimento
(SIRIPHANIC & KADER, 1985), onde, segundo CHITARRA
(1997), os compostos fendlicos das frutas sao influenciados
por fatores como variedade, maturagcdo, nutricdo mineral e
condi¢Bes edafoclimaticas desempenhando importante papel
na determinacéo do flavor.

Com relagao as caracteristicas de aparéncia a coloragao
caracteristica foi intensa nas frutas de todos os tratamentos
(Tabela 3).
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Tabela 3 — Avaliacdo sensorial das caracteristicas de aparéncia, sabor, textura e qualidade geral (cm) em ameixas cv. Reubennel,
nos diferentes tratamentos e estadios de maturagéo.

Estadios de Maturacdo

Caracteristicas Variaveis Tratamentos ML M2 M3
6,87 bB 8,24 aA 7,55 abA

T2 6,82 bB 7,94 aA 6,69 bB

Cor T3 6,92 bB 8,29 aA 7,14 bB

A T4 8,36 aA 6,91 bB 6,98 bB
=3 T5 8,16 aA 7,11 bB 8,12 aA
T1 1,70 eB 2,19 dAB 2,41 dA

A T2 2,67 dA 2,97 cA 3,26 cA
R Defeitos T3 5,40 bA 3,51 cC 4,34 dD
. T4 4,04 cC 7,05 aA 4,97 bB
E T5 7,58 aA 5,49 bC 6,37 aB
N T1 0,20 cA 0,24 cA 0,22 cA
T2 0,22 cA 0,29 cA 0,60 cA

c Desidratacéo T3 0,85 bcA 1,03 bcA 0,96 cA
| T4 1,23 bA 1,46 bA 1,97 bA
T5 2,75 aA 2,55 aA 3,18 aA

A T1 8,20 aA 7,91 aA 7,64 aA
T2 7,05 bA 6,74 bA 6,16 cB

Comercializacéo T3 6,54 bA 4,74 cB 6,91 bA

T4 5,62 cA 4,07 dB 5,87 cA

T5 3,59 dB 5,14 cA 4,56 dA

T1 3,26 dB 3,66 dB 4,59 cA

T2 3,84 bB 5,05 cA 4,14 cB

Docura T3 5,05cB 6,10 bA 6,59 bA

T4 7,07 bA 5,35¢cC 6,35 bB

T5 7,93 aA 7,11 aB 8,41 aA

T1 5,13 aA 4,72 aA 4,01 bB

T2 4,38 bB 3,76 bC 4,98 aA

s Acidez T3 2,78 cA 2,22 dB 1,86 dB
T4 1,37 bB 4,18 abA 3,95 bA

A T5 2,73 cAB 3,20 cA 2,46 cB
B T1 6,52 aB 7,82 aA 7,21 aA
T2 6,93 aA 5,86 bB 5,69 bB

(0] Sabor T3 6,32 aA 4,93 cB 5,98 bA
R T4 4,40 cB 5,99 bA 5,68 bA
T5 5,19 bA 4,42 cB 2,84 cC

T1 0,14 cA 0,15 dA 0,14 cA

Sabor T2 0,58 cB 1,55 bcA 0,54 cB

estranho T3 0,46 cB 1,23 cA 0,28 cB

T4 1,65 bB 1,97 bAB 2,37 bA

T5 2,96 aC 4,04 aB 4,75 aA

T1 6,59 aA 5,66 aB 5,32 aB

T2 6,32 aA 4,80 bB 5,27 aB

Firmeza T3 4,41 bA 0,73 eB 4,19 bA

T T4 1,65 cB 3,99 ca 3,39 cA
E T5 1,54 cB 2,80 dA 2,20 dA
X T1 5,34 cB 6,28 bA 6,62 aA
T2 5,89 bcB 6,86 aA 4,12 dC

T Suculéncia T3 5,49 cA 5,95 bA 5,75¢cB
U T4 6,27 abA 5,38 cB 5,70 bB
T5 6,72 aA 5,97 bB 6,45 aAB

R T1 5,41 cC 7,22 aA 6,10 aB
. T2 6,16 bA 5,83 bA 5,91 bA

A Q“gg:ﬁde T3 7,01 aA 5,49 bB 6,55 aA
T4 4,45 dB 4,14 cB 5,24 cA

T5 2,79 eAB 3,10 dA 2,31 dB

Médias seguidas da mesma letra mailscula na linha ou mesma letra mindscula na coluna nédo diferem entre si, pelo teste de Tukey
(p<0,05). T1) 30 diasa0°C; T2) 10diasa0°C + 05diasa 7°C + 15diasa0°C; T3) 10diasa0°C + 10diasa7°C + 10diasa 0
°C; T4) 05 dias a 0 °C + 05 dias a 7 °C + 20 dias a 0 °C; T5) 05 dias a 0 °C + 10 dias a 7 °C + 15 dias a 0 °C. Estadios de
maturacdo M1 (verde); M2 (meio-maduro) e M3 (maduro).
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As ameixas dos tratamentos 30 dias 0 °C e 10 dias 0 °C
+ 5 dias 7 °C + 15 dias 0 °C tiveram menor nivel de defeitos e
desidratacgédo, o que refletiu na simulagdo da comercializacao.

A simulacdo da comercializagdo das frutas é uma
caracteristica importante na avaliagdo da qualidade, indicando

a intencdo de compra do consumidor, representada pelo
somatorio de todas as caracteristicas de aparéncia. Nas frutas
30 dias 0°C ocorreu o maior valor, indicando a plena aceitac&o
pelos julgadores, proporcionada pela temperatura baixa e
constante durante o armazenamento.

1800 -
(2]
& . 1500 -
2 3
2 3 1200 -
o=
= ©O
gg 900 -
n 9
o ©
g 7, 600
£ 2
§ = 300
O

0

T1 T2

omM1
EHM2
am3

T4 T5

Figura 1 — Teores dos compostos fendlicos totais (ug g'1 de peso fresco) nos diferentes tratamentos e estadios de maturagdo em
ameixas cv. Reubennel. T1) 30 dias a 0 °C; T2) 10 dias a 0 °C + 05 dias a 7 °C + 15 dias a 0 °C; T3) 10 dias a 0 °C +
10diasa7°C +10diasa0°C; T4) 05 diasa 0°C + 05 diasa 7 °C + 20 dias a 0 °C; T5) 05 diasa 0 °C + 10 dias a 7
°C + 15 dias a 0 °C. Estadios de maturagdo M1 (verde); M2 (meio-maduro) e M3 (maduro). Barra vertical: intervalo

DMS (p< 0,05).

Com relacéo as caracteristicas de sabor, a menor dogura
foi constatada nas frutas dos tratamentos 30 dias 0 °C e 10
dias 0 °C + 5 dias 7 °C + 15 dias 0 °C, no estadio de
maturacdo verde, classificada como ‘“ligeira a regular’,
indicando menor maturagdo das mesmas. Ja no estadio
maduro as frutas tiveram “moderada a muita” dogura nos
tratamentos 10 dias 0 °C + 10 dias 7 °C + 10 dias 0 °C, 5 dias
0°C + 5 dias 7 °C + 20 dias 0 °C e 5 dias 0 °C + 10 dias 7 °C +
15 dias 0 °C, sendo as dos tratamentos 30 dias 0 °C e 10 dias
0 °C + 5 dias 7 °C + 15 dias 0 °C classificadas como “regular”
(Tabela 3). As ameixas dos tratamentos 10 dias 0 °C + 10 dias
7 °C + 10 dias 0 °C e 5 dias 0 °C + 10 dias 7 °C + 15 dias 0 °C
tiveram os menores valores de acidez, sendo classificadas
como ligeiramente acidas. De maneira geral, as frutas
submetidas a 30 dias 0 °C foram classificadas com maior
intensidade de sabor, ocasionada pela maturacdo mais
retardada. Os julgadores perceberam sabor estranho de
“ligeiro a regular”, nas ameixas do tratamento 5 dias 0°C + 10
dias 7 °C + 15 dias 0 °C, sendo caracterizado como frutas
sobremaduras. Segundo CANTILLANO & MALGARIM (2002),
a acidez diminui com o avanco da maturacdo, durante o
armazenamento refrigerado.

Na avaliacdo das caracteristicas de textura, as frutas
tiveram maior firmeza nos tratamentos 30 dias 0 °C e 10 dias 0
°C + 5 dias 7 °C + 15 dias 0 °C no estadio verde, ocorreram os
maiores valores. Durante a maturag&o ocorrem alteragfes que
levam a reducgéo da textura, segundo PURVIS (1993), o uso
de baixas temperaturas durante o armazenamento reduz a
velocidade dessas alteragBes. A suculéncia variou de “regular
a moderada” em todos os tratamentos e estadios de
maturacgao.

A qualidade geral, das frutas no estadio verde, teve a
maior nota naquelas do tratamento 10 dias 0 °C + 10 dias 7 °C
+ 10 dias 0 °C. No estadio meio-maduro, o maior valor ocorreu

nas do tratamento controle. No estadio de maduro os maiores
valores ocorreram nas frutas dos tratamentos 10 dias 0 °C +
10 dias 7 °C + 10 dias 0 °C e controle. As ameixas em 5 dias 0
°C + 10 dias 7 °C + 15 dias 0 °C foram classificadas como
ruins em todos os estadios de maturacédo. Isso demonstra a
importancia do manejo da temperatura na qualidade da fruta.
As frutas climatéricas podem ser colhidas, mesmo que ainda
ndo estejam totalmente maduras, pois a maturagdo € atingida
apos a colheita, no entanto ndo devem ser colhidas imaturas,
devido as perdas em relacédo a qualidade (FACHINELLO et al.,
1996). Porém a colheita tardia reduz o periodo de
armazenamento da fruta por aproxima-la da senescéncia.

CONCLUSAO

Ameixas cv. Reubennel colhidas nos estadios de
maturacéo verde e meio-maduro armazenadas em 30 dias 0
°C e 5 dias 0 °C + 5 dias 7 °C + 20 dias 0 °C n&o apresentam
escurecimento interno nas frutas. Colheitas tardias com
estadio maduro reduzem esse periodo de conservagao.
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