NOTA CIENTIFICA

Padrao de polpa de macgas ‘SCS443 ISADORA’ ap6s longo &
periodo de armazenagem em atmosfera do ar refrigerada
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Resumo — Este estudo teve como objetivo avaliar parametros fisico-quimicos na polpa de magas ‘SCS443 Isadora’ armazenadas
em camara de frio comum (AA) por longo periodo de tempo. As frutas foram colhidas em 25/03/2020, tratadas com 1-
Metilciclopropeno (1-MCP), embaladas em caixas de 18kg por 575 dias em AA. As macas foram avaliadas (aos 575 dias em AA
e aos 575 dias em AA + 7 dias de prateleira) quanto a firmeza de polpa, acidez total tituldvel, teor de sélidos soluveis totais e
porcentagem de frutos com podriddes. Os dados experimentais obtidos foram comparados aos dados historicos médios de
6 anos de macas ‘SCS443 Isadora’ recém-colhidas. Mesmo apds 575 dias armazenadas, as macas ‘Isadora’ ndo apresentaram
qualquer diminuicdo na firmeza de polpa. Ja na acidez total titulavel, houve reducdo significativa nas médias, independente
da condicdo experimental aplicada as frutas em pds-colheita. Os teores de sdlidos sollveis totais ndo apresentaram variagao
significativa, e o indice de podriddes foi inferior a 5%, mesmo apds 1,6 anos de armazenagem das frutas em AA. O cultivar de
macieira ‘SCS443 Isadora’ apresenta alto potencial de armazenagem das suas macas sob atmosfera refrigerada (1 + 1°C).

Termos para indexagdo: Malus domestica Borkh.; Pds-colheita; Qualidade de frutas; Alto potencial de armazenagem.
Flesh pattern of apples ‘SCS443 ISADORA’ after long storage period in common cold atmosphere

Abstract — This study aimed to evaluate the physico-chemical parameter of flesh patterns of ‘SCS443 Isadora’ apples common
cold storage (AA) for long period of time. Fruits were picked in 03/25/2020, treated with 1- Methylcyclopropene (1-MCP), packed
in boxes for 18kg for 575 days in AA. The apples were evaluated (after 575 days in AA and 575 days in AA + 7 days of shelf-life)
flesh firmness, titratable acidity, total soluble solids (SST) and percentage of fruit rots. The experimental data was compared
with the average of 6 years of historical data of ‘SCS443 Isadora’ apples freshly picked. Even after 575 days the ‘Isadora’ apples
had no firmness decrease on flesh fruits. The titratable acidity had a significant reduction in the averages, independent of the
experimental condition applied in post-harvest fruits. The total soluble solids (SST) did not showed significant variation, and
the fruit rots symptoms was less than 5%, even after 1,6 years of storage in AA (1 + 1°C). The ‘SCS443 Isadora’ apple variety
has high storability of its apple fruits.

Index terms: Malus domestica Borkh.; Post-harvest; Fruit quality; High storability.

A qualidade das macds (Malus do-
mestica Borkh.) em pds-colheita é um
assunto que vem ganhando espacgo
entre os produtores, tendo em vista a
necessidade de abastecimento no mer-
cado interno durante a entressafra e o
aumento da busca por frutas de quali-
dade (KLUGE et al., 2002).

A utilizagdo de temperaturas de re-
frigeracdo é a principal forma de con-
servagao disponivel para ampliar a vida
pos-colheita de produtos horticolas. A
diminuicdo das temperaturas para abai-
xo da temperatura ambiente auxilia na
conservacdo dos tecidos, favorecendo

uma reducdo da taxa do metabolismo
primario e da atividade metabdlicacomo
um todo, havendo um retardamento na
entrada da senescéncia (CASTANEDA et
al., 2014). No entanto, cada cultivar de
maca possui um metabolismo diferente.
Algumas magds conseguem adiar o pro-
cesso de senescéncia, enquanto outras
tém durabilidade de 1 a 10 meses em
camara fria convencional (KLUGE et al.,
2002). O objetivo deste estudo foi ava-
liar os parametros fisico-quimicos na
polpa de magas ‘SCS443 Isadora’ arma-
zenadas em camara de frio comum (AA)
por longo periodo de tempo.
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As macgds ‘SCS443 lsadora’ utiliza-
das no estudo foram colhidas no dia
25/03/2020 em plantas de macieira
com nove anos de idade, porta-enxerto
M.9, conduzidas sob sistema de lider
central e densidade de plantio de 2.500
plantas ha .

Os frutos foram colhidos maduros,
mediante observagdo de indicadores de
maturagdo: cor marrom das sementes,
cor de fundo da epiderme em mudan-
¢a para tons amarelados e degradacao
do amido na polpa superior a 6,0, con-
forme escala iodo-amido (ARGENTA,
2006).
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Logo apods a colheita, os frutos fo-
ram tratados com 1-Metilciclopropeno
(1-MCP) por periodo de 8 horas, em-
balados em sacos plasticos proprios
para armazenagem de macds, acondi-
cionados em caixas pldsticas de 18kg
e armazenados em camara fria a 1,0°C
(x1,0°C), sob regime de atmosfera do
ar (AA) sem sistema complementar de
umidificagdo do ambiente. Dois lotes de
frutas foram analisados apds 575 dias (1
ano, 6 meses e 26 dias) de armazena-
gem, sendo um lote (256 magas) avalia-
do logo apods a retirada da camara fria
e outro lote (275 macas) avaliado apds
7 dias em temperatura ambiente (perio-
do de prateleira). Cada lote de frutas foi
estratificado, aleatoriamente, em gru-
pos de 5 frutas cada, totalizando 52 e
55 repeti¢Bes, respectivamente. Foram
avaliadas as seguintes variaveis: firmeza
de polpa (Lb), acidez total titulavel (%
acido malico) e teor de sélidos soltveis
totais — SST (°Brix). Também foram con-
tadas as frutas com sintomas de podri-
ddes superficiais e podriddo carpelar,
sendo quantificada a porcentagem de
frutas podres em cada lote de macas.
Os dados foram submetidos a anadlise
descritiva, e as médias foram plotadas
em grafico de colunas com indicagdo de
desvio-padrdo. Para efeito comparativo,
as médias de firmeza, acidez e SST, tanto
para as frutas recém-retiradas da cama-
ra fria quanto para as frutas submetidas
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ao periodo de 7 dias de prateleira, foram
comparadas ao padrdo tipico das macas
‘SCS443 lIsadora’ no ponto de colheita
para consumo, definido a partir de da-
dos histéricos de 6 anos consecutivos
de analises laboratoriais fisico-quimicas
dessas frutas realizadas utilizando-se a
mesma metodologia e os mesmos equi-
pamentos adotados neste estudo.

Em comparagdo ao padrao tipico das
macas ‘SCS443 Isadora’ no ponto de co-
Iheita para consumo (19,54Lb), ndo se
observou qualquer redugdo da firmeza
de polpa apds os 575 dias de armazena-
gem (Figura 1A), tanto para as frutas re-
cém-retiradas da camara fria (20,65Lb)
quanto para aquelas frutas submetidas
a 7 dias adicionais em temperatura am-
biente (periodo de prateleira) (21,83Lb).
Embora as avaliagGes de outros para-
metros relacionados a textura de polpa
das frutas ndo tenham sido objeto des-
te estudo, pela complexidade instru-
mental para sua quantificacdo analitica,
observou-se que as magas ‘Isadora’ se
mantiveram crocantes e suculentas,
mesmo apos esse longo periodo de ar-
mazenagem. Tais evidéncias indicam
que as magas ‘Isadora’ possuem amplo
potencial de armazenagem por longos
periodos de tempo, uma vez que alguns
estudos reportam que magas de diver-
sos cultivares geralmente apresentam
perda acentuada de firmeza de polpa
a medida que se prolonga o tempo de
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armazenagem em camara fria (IWANA-
Ml et al., 2005; OROSZ-TOTH & KINCSES,
2019). Segundo Nissen et al. (2018), a
firmeza de polpa é um parametro de
grande importancia para a crocancia e
para a qualidade da mordida em magas.
Portanto, estudos adicionais de nature-
za enzimatica ou de morfologia celular
podem ser requeridos para elucidar os
fatores relacionados a essa manutencdo
da firmeza de polpa das magas ‘SCS443
Isadora’, mesmo apds tdo longo periodo
de armazenagem.

Por sua vez, na acidez total titulavel
da polpa das macgds, que na colheita
foi de 0,295% (+ 0,042%), se verificou
uma queda acentuada apds o periodo
prolongado de armazenagem das frutas
(Figura 1B), indiferente se a andlise foi
realizada logo apds a retirada das ma-
¢ds do ambiente de camara fria (0,157%
+ 0,014%) ou apds o periodo de 7 dias
sob temperatura ambiente (0,173% +
0,015%). Segundo Kluge et al. (2002)
essa perda de acidez ja era esperada,
uma vez que esse padrdo de resposta
fisioldgica ndo é raro no periodo de pos-
colheita em macas de diversos cultiva-
res. No entanto, como as magas ‘Isado-
ra’ ja possuem acidez tituldvel baixa e,
portanto, um equilibrio de sabor tipica-
mente doce (DENARDI et al., 2022), su-
gere-se que essa redu¢do na acidez das
frutas ndo afete a percepcdo do consu-
midor quanto a qualidade sensorial.
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Figura 1. Firmeza de polpa (A), acidez total titulavel (B) e teor de sdlidos soluveis totais (C) de magds do cultivar SCS443 Isadora, previa-
mente tratadas com 1-MCP, apds 575 dias (1 ano, 6 meses e 26 dias) de armazenagem em camara fria sob regime de Atmosfera do Ar (frio

comum)

Figure 1. Flesh firmness (A), titratable acidity (B) and total soluble solids (c) of ‘SCS443 Isadora’ apples previously treated with 1-MCP, after
575 days (1 year, 6 months and 26 days) in common cold storage
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No que refere ao teor de sodlidos
soluveis totais das magds, se observou
que ndo houve variagdo significativa,
indiferente da condicdo de armazena-
gem avaliada. Tanto em frutas recém-
colhidas, quanto em frutas armazena-
das, observaram-se valores superiores
a 14°Brix (Figura 1C), ou seja, as frutas
mantiveram o sabor doce, mesmo sob
armazenagem por longos periodos em
camara fria.

Outro aspecto importante verificado
nas macas ‘SCS443 Isadora’ foi a baixa
incidéncia de podridées, mesmo apds
periodo de armazenagem superiora 1,5
anos, cujos valores foram de 4,30% no
lote de frutas recém-retiradas da cama-
ra fria, e 5,09% no lote de frutas subme-
tido aos 7 dias adicionais em tempera-
tura ambiente (periodo de prateleira).
Esses baixos percentuais de podriddes
observados nas frutas sob as condi¢Ges
experimentais em pds-colheita aplica-
das neste estudo também sdo indicativo
do alto potencial de armazenagem sob
atmosfera refrigerada a 1 £ 1°C dessas
magds, uma vez que valores percentuais
mais elevados sdo geralmente observa-
dos em frutas armazenadas de outros
cultivares, mesmo sob condicdes de ar-
mazenagem por menor periodo. Argen-
ta et al. (2015) reportam que perdas por
podriddes podem chegar até 10% para
o cultivar Gala e até 15% para o cultivar
Fuji.

Todas as varidveis avaliadas neste
estudo possibilitaram verificar o alto
potencial de conservacdo das macas
‘SCS443 Isadora’, uma vez que, mesmo
em condicGes de tdo longo periodo de
armazenamento sob atmosfera refri-
gerada (1 = 1°C), se observou a manu-
tengdo da firmeza de polpa, bem como
de baixos percentuais de podridées em
pos-colheita. Além disso, mesmo tendo
havido reducdo da acidez, o teor de sdli-
dos soluveis totais permaneceu estavel,
mantendo o seu padrdo tipico de sabor
doce das magds (DENARDI et al., 2022).

Mas, complementarmente, sugere-
se que sejam realizados estudos sen-
soriais adicionais com magds ‘SCS443
Isadora’ armazenadas em condigdes
semelhantes as deste trabalho, a fim de
verificar a percepgao dos consumidores
quanto a estabilidade da crocancia, su-
culéncia e sabor da polpa das suas ma-
¢as, indicadores estes que nao foram,
por hora, mensurados.
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