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Qualidade de macas de novos genotipos armazenadas sob refrigeracdo com e sem aplicacao de
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A producdo de magdas no Brasil concentra-se em um curto periodo do ano, tornando indispensavel o
uso de tecnologias pos-colheita para garantir a oferta continua de frutos ao mercado consumidor.
Nesse contexto, 0 armazenamento refrigerado desempenha um papel fundamental na manutencéo da
qualidade e na extensdo da vida Util dos frutos. Embora o mercado brasileiro seja predominada por
cultivares dos grupos Gala e Fuji, a introducdo de novas cultivares tem se tornado necesséria para
ampliar a competitividade no setor. Entretanto, essas cultivares podem apresentar comportamento
fisiologico distinto e maior sensibilidade a distarbios durante a armazenagem, exigindo estratégias de
manejo especificos para assegurar a manutencdo da qualidade e a viabilidade comercial dos frutos.
Diante disso, o presente trabalho teve como objetivo comparar a qualidade fisico-quimico de dois
gendtipos de macds armazenadas em AR (0 - 1°C e UR 94%) com e sem aplicacdo de 1-
metilciclopropeno (1-MCP). O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado
(DIC), em esquema fatorial 2x2, composto por dois genétipos (FRF29.3 e FRF30.5) e dois niveis
(com e sem aplicacdo de 1-MCP). Cada tratamento com 4 repeticées e unidade experimental de 25
frutos. Apds quatro meses de armazenamento os frutos foram mantidos por 7 dias em condicdes
ambiente, simulando o periodo de prateleira. Foram avaliados os atributos de cor, firmeza de polpa,
taxa de respiratdria e producéo de etileno. Os dados obtidos foram submetidos a analise de variancia
(ANOVA) e as médias comparadas pelo teste de Tukey (p<0,05). O armazenamento refrigerado
promoveu respostas contrastantes entre o0s tratamentos avaliados, evidenciando diferencas
significativas nos atributos fisico-quimicos e fisiologicos dos frutos ao longo da conservacao.
Inicialmente, 0 FRF30.5 sem 1-MCP apresentou maior firmeza de polpa em comparacdo ao FRF29.3,
enquanto o este genotipo sem aplicacdo de 1-MCP apresentou melhor manutencdo da coloracao da
epiderme em relacdo. A aplicacdo de 1-MCP, independente do genotipo, proporcionou maior firmeza
de polpa e manutnecéo da coloragdo de fundo. Os tratamentos sem 1-MCP também apresentaram
maior atividade fisioldgica, caracterizada pela elevada produgéo de etileno e maior taxa respiratoria,
enquanto os tratamentos com aplicagdo do 1-MCP mantiveram menor na taxa respiratoria e produgéo
de etileno. O gendtipo FRF30.5 apresenta maior potencial de armazenagem sob refrigeracdo do que
0 genotipo FRF29.3. Com a aplicacdo de 1-MCP o potencial de armazenagem das magés dos
gendtipos foi similar.
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