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Estadio de maturacao para colheita de macas ‘scs426 venice’
Karyne Souza Betinelli', Mariuccia Schlichting De Martin?, Luiz Carlos Argenta?, Cassandro Vidal Talamini do Amarante?
e Frederico Denardi*

Resumo — Este trabalho teve como objetivo identificar indices de maturacdo para o ponto ideal de colheita de magds ‘SCS426
Venice’ destinadas a comercializagdo imediata ou ao armazenamento. Os frutos foram colhidos semanalmente, em Fraiburgo,
SC, no periodo de 144 a 172 dias ap0s a plena floragdo (DAPF); avaliados um dia apds a colheita, apds armazenagem por 240
dias sob atmosfera do ar (AA) a 0,5°C e 265 dias sob atmosfera controlada (AC) a 0,7°C. indices de maturacdo para macis
‘SCS426 Venice’ destinadas a comercializagdo imediata variam de 15,3 a 16,5 Ib para firmeza de polpa, 12,9% a 13,4% para teor
de sdlidos soluveis (SS), 0,291% a 0,338% para acidez titulavel (AT), 8,2 a 9,0 para indice de amido (escalala9)e 3,7 a 4,3 para
indice de cor de fundo (escala 1 a 5). indices de matura¢do para magas ‘SCS426 Venice’ destinadas a armazenagem (AA e AC)
variam de 17,2 a 18,0 |b para firmeza de polpa, 11,8% a 12,5% para teor de SS, 0,350% a 0,356% para AT, 3,0 a 5,5 para indice
de amido e 2,1 a 3,1 para indice de cor de fundo.

Termos para indexag¢ao: Malus domestica Borkh, ponto de colheita, armazenamento, atmosfera controlada, qualidade.
Maturity stage for harvest of ‘SCS426 Venice’ apples

Abstract — This study aimed to identify maturity indexes for the ideal harvest point of ‘SCS426 Venice’ apples intended for
immediate marketing or cold storage. The fruits were harvested weekly, in Fraiburgo, SC, between 144-172 days after full
bloom (DAFB) and were evaluated one day after harvest and after storage for 240 days under air atmosphere (AA) at 0.5 °C
and 265 days under controlled atmosphere (CA), at 0.7 °C. Maturity indexes for ‘SCS426 Venice’ apples intended for immediate
marketing range from 15.3 to 16.5 Ib for pulp firmness, 12.9 to 13.4% for soluble solids content (SSC), 0.291 to 0.338% for
titratable acidity (TA), 8.2 to 9 for starch index (scale ranging from 1 to 9) and 3.7 to 4.3 for the skin background color (scale 1to
5). Maturity indexes for ‘SCS426 Venice’ apples intended for storage (AA and CA) range from 17.2 to 18.0 Ib for pulp firmness,
11.8 to 12.5% for SSC, 0.350 to 0.356% for TA, 3.0 to 5.5 for starch index and 2.1 to 3.1 for the skin background color.

Index terms: Malus domestica Borkh, harvest point, storage, controlled atmosphere, quality.

Introducao

‘SCS426 Venice’ é um novo cultivar
de macieira langado pela Epagri, resul-
tante do cruzamento entre ‘Impera-
triz’ (Q) e ‘Baronesa’ (). Esse cultivar
apresenta médio requerimento de frio
hibernal, alta produtividade, resisténcia
a mancha foliar de glomerella e elevada
qualidade dos frutos. A ‘SCS426 Venice’
apresenta ainda o periodo de colheita
compreendido entre o das macas ‘Gala’
e ‘Fuji’, possibilitando o escalonamento
da colheita, melhorando o aproveita-

mento da mdo de obra no pomar e re-
duzindo as perdas quantitativas e qua-
litativas ocasionadas pela colheita dos
frutos fora do ponto de colheita ideal
(DENARDI et al., 2015).

O estadio de maturagdo no momen-
to da colheita é um dos fatores que mais
afetam a qualidade na colheita e apds
a armazenagem de magds (WATKINS,
2003), e depende de fatores que in-
cluem tanto o cultivar como o destino
dado aos frutos. Dessa maneira, a quali-
dade de magas pode aumentar durante
sua maturagdo pelo aumento do tama-
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nho, evolugdo da colora¢do, do aroma
e do sabor. Por isso, os frutos podem
ser colhidos em estadios avancados de
maturagdo, mas antes de iniciar a se-
nescéncia, quando destinados ao con-
sumo imediato (WATKINS et al., 2005;
STANGER et al., 2013). Por outro lado,
a qualidade de frutos destinados a ar-
mazenagem por longos periodos pode
ser afetada negativamente, tanto pela
antecipagdo quanto pelo retardamento
excessivo da colheita.

As desvantagens da colheita preco-
ce da macd envolvem redugdo da pro-»
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dutividade devido ao menor tamanho
dos frutos e a inabilidade de produzir
atributos sensoriais satisfatérios ao
mercado consumidor, especialmente
pelo baixo teor de agucares e pela bai-
xa produgdo de compostos aromaticos.
Além disso, ainda que sejam mais tole-
rantes ao manuseio na colheita, frutos
colhidos precocemente sdo mais sus-
cetiveis ao desenvolvimento de alguns
disturbios fisiolégicos (WATKINS, 2003;
STANGER et al., 2013).

Em contrapartida, frutos colhidos
tardiamente sdo maiores, mas tém seu
potencial de armazenamento compro-
metido por serem mais suscetiveis as
podridées, danos mecanicos, polpa fa-
rindcea e degenerescéncia de polpa. A
colheita apds o estadio de maturacdo
adequado favorece ainda a ocorréncia
de baixa qualidade sensorial devido a
perda de crocancia e de suculéncia e a
relacdo acucar/acidez excessivamente
alta (WATKINS et al., 2005; STANGER et
al., 2013).

Dezenas de indicadores da evolucdo
de maturagdo de macds tém sido pro-
postos, incluindo medidas bioquimicas,
fisioldgicas, morfoldgicas, fisicas, sen-
soriais e de aparéncia (ARGENTA et al.,
2010). Atualmente, as medidas praticas
mais empregadas para monitorar a evo-
lugdo da maturagdo na planta e indi-
car o ponto de colheita utilizado pelos
produtores de magds sdo a firmeza da
polpa, o indice de degradagdo do ami-
do, o teor de sdlidos soluveis, a acidez
titulavel e o indice de cor de fundo da
epiderme (WATKINS, 2003; ARGENTA et
al., 2010; STANGER et al., 2013). Esses
indicadores de maturagdo também sao
os mais usados pelos fruticultores pela
simplicidade, rapidez e baixo custo (AR-
GENTA et al., 2010). Adicionalmente, o
percentual de cobertura das magds com
cor vermelha é levado em consideracdo
para determinar o inicio da colheita, por
afetar significativamente a aparéncia e
seu valor comercial (WATKINS, 2003;
STANGER et al., 2013).

Medidas fisioldgicas e fisico-quimi-
cas nos frutos correspondentes ao pe-
riodo ideal de colheita comercial e para

maxima qualidade apds a armazenagem
ndo foram ainda estabelecidas para ma-
¢as ‘SCS426 Venice'. Dessa forma, este
trabalho teve como objetivo identificar
indices de maturagdo para o ponto ide-
al de colheita de magds ‘SCS426 Venice’
destinadas a comercializagdo imediata
ou ao armazenamento em atmosfera do
ar (AA) e em atmosfera controlada (AC).

Material e métodos

Macds ‘SCS426 Venice’ foram colhi-
das em um pomar experimental locali-
zado no municipio de Fraiburgo, SC, na
safra 2013/2014. Para tanto, foram utili-
zadas plantas de seis anos de idade en-
xertadas sobre Marubakaido com filtro
de M-9, e espacadas em 0,70m entre
plantas e 3,80m entre fileiras. Os frutos
foram colhidos semanalmente, a partir
do dia 18 de fevereiro, durante cinco
semanas consecutivas, aos 144, 151,
158, 165 e 172 dias ap6s a plena flora-
¢do (DAPF) (Figura 1). Apds a colheita,
os frutos foram separados aleatoria-
mente em trés amostras, das quais uma
foi destinada a analise no dia seguinte a
colheita, e as demais a analise ap0ds ar-
mazenagem em AA e AC.

Para o armazenamento em AA, fo-
ram utilizados 110 frutos de cada es-

144 DAPF

151 DAPF

158 DAPF

tadio de maturagdo na colheita (trata-
mento), por 240 dias, a 0,5+0,5°C e UR
de 85+5%, em camara experimental de
120m?3. Apds o armazenamento em AA,
os frutos foram mantidos a 23+0,3°C
por cinco dias antes de serem analisa-
dos.

Para o armazenamento em AC, fo-
ram utilizados 60 frutos de cada estadio
de maturagdo na colheita (tratamento),
por 265 dias, a 0,7+0,5°Ce UR de 931£3%
em cadmara comercial de 1.900m? carre-
gada com aproximadamente 500 tone-
ladas de magds ‘Daiane’. As concentra-
cOes de oxigénio e gas carbbnico foram
mantidas a 1,5 kPa e 1,5 kPa de CO,, ao
longo do periodo de armazenagem. A
reducdo do oxigénio foi realizada pela
injecdo de nitrogénio enquanto a con-
centracdo de CO, foi aumentada pela
respiracdo dos frutos e mantida pela
adsorcdo do CO, em torres de carvdo
ativado, de forma automatizada. Apds o
armazenamento em AC, os frutos foram
mantidos a 2310,3°C por dois dias antes
de serem analisados.

Cada fruto foi considerado como
uma repeticdo para as analises de mas-
sa fresca, intensidade de cor vermelha
e indice de amido na colheita, cor de
fundo e firmeza de polpa na colheita
e apds a armazenagem, e incidéncia e
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Figura 1. Frutos do cultivar ‘SCS426 Venice’ em fungdo de datas de colheita, em dias apds a
plena floragdo (DAPF), na face exposta ao sol e na face de sombra dos frutos
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severidade de disturbios fisioldgicos e
patoldgicos apds a armazenagem.

Os teores de sélidos soluveis (SS),
acidez titulavel (AT) e taxas respiratdrias
e de producdo de etileno foram avalia-
dos utilizando quatro subamostras de
sete frutos, correspondentes a quatro
repeti¢cdes por tratamento. As taxas res-
piratérias e de producgdo de etileno e a
cor de fundo foram medidas na saida da
camara e apos a armazenagem em AC.
Os teores de SS e a AT foram avaliados
na colheita e apds armazenagem em AA
eem AC.

As avaliagdes de produgdo de eti-
leno, taxa respiratdria, intensidade de
cor vermelha, firmeza de polpa, acidez
titulavel e teor de sélidos soluveis foram
realizadas de acordo com metodologia
descrita por Stanger et al. (2013). A
cor de fundo foi estimada visualmen-
te, atribuindo-se notas de 1 (verde) a 5
(amarelo-laranja) conforme catdlogo de
escalas de cores desenvolvido para ma-
¢as ‘Fuji’ (ARGENTA et al., 2010).

O indice de amido foi avaliado na
colheita, utilizando uma escala de 1 a
9, na qual o indice 1 (sec¢do transversal
da polpa corada pelo complexo iodo-
amido) indica alto teor de amido e fruto
imaturo, e o indice 9 (secgdo transver-
sal da polpa ndo corada pelo complexo
iodo-amido) indica teor de amido préxi-
mo a zero e fruto maduro.

Para podridoes foram atribuidos
escores 1: para auséncia; e 2 e 3: para
uma ou duas lesdes com somatério de
diametro(s) inferior a 1cm e superior
a 1cm de diametro, respectivamente.
O escurecimento da polpa foi avaliado
pela severidade do sintoma utilizando
escala com escores 1: auséncia do sinto-
ma; 2: inicial: 1% a 30% da secg¢do trans-
versal com coloragdo amarronzada; 3:
moderada, 30% a 60% da secgdo trans-
versal com colorag¢do amarronzada difu-
sa; e 4: severa, mais de 60% da sec¢do
transversal com coloragdo amarronza-
da. A escaldadura superficial foi avalia-
da atribuindo-se nota 1 para auséncia,
nota 2 para sintoma < 25% da area do
fruto, nota 3 para sintoma entre 25%
e 50% da area do fruto, e nota 4 para

sintoma > 50% da area do fruto. A inci-
déncia de frutos com sintomas de podri-
ddo carpelar e de disturbios fisiologicos
pingo de mel, rachadura senescente,
“bitter pit” e dano por CO, foi avaliada
atribuindo-se escores 1 e 2, para ausén-
cia e presenga, respectivamente.

Apds 265 dias de armazenamento
sob AC, seguidos por mais dois dias a
2310,3°C, os frutos foram submetidos
a andlise sensorial. As avaliages foram
realizadas em trés empresas, utilizando,
para tanto, 160 provadores ndo treina-
dos. A andlise foi realizada pelo método
de ordenacdo, conforme descrito por
Stanger et al. (2013), utilizando uma
escala que variou de 1 (ruim) até 5 (ex-
celente).

O delineamento experimental uti-
lizado foi o inteiramente casualizado.
Os dados foram submetidos a anadlise
de variancia (ANOVA), utilizando o pro-
grama SAS (2002). Os dados foram su-
jeitos a anadlise de regressdo e, quando
significativos, modelos matematicos
para variacdo da maturacdo e qualidade
em funcdo da época de colheita foram
usados para estimar indices de matu-
ragdo correspondente ao periodo ideal
de colheita. Adicionalmente, as médias
foram comparadas pelo teste de Tukey
(p<0,05).

Resultados e discussao

Entre a primeira e a ultima colheita
(144 e 172 DAPF) houve um incremento
linear na massa fresca dos frutos, pas-
sando de 144g para 211g em 28 dias de
maturacdo dos frutos nas plantas (Figu-
ra 2). Esse crescimento dos frutos foi de
30%, equivalente a aproximadamente
16,5g por semana, durante o periodo
de maturagao.

Na colheita, a producdo de etileno
aumentou a partir de 158 DAPF (Figura
2). Estudos indicam que o periodo ideal
de colheita de macds destinadas a arma-
zenagem por longos periodos ocorre no
estadio em que a respiragdo € minima, e
antes do aumento acentuado da produ-
¢do de etileno (ARGENTA, 2006). Apds
o armazenamento em AC, os frutos

apresentaram uma queda linear na pro-
ducdo de etileno em func¢do da data de
colheita. Frutos colhidos até 151 DAPF
apresentaram maior producao de eti-
leno em relacdo aqueles colhidos apds
165 DAPF. Possivelmente os frutos que
foram colhidos mais tarde ja estavam no
pds-climatério apds a armazenagem, ou
seja, mais proximos a senescéncia, uma
vez que a taxa de produgdo desse hor-
monio tende a diminuir nesse periodo
(MARTIN et al., 2015). De acordo com
Steffens et al. (2007), o pico climatérico
pode ser antecipado em frutos colhidos
em estadio de maturagdo mais avanga-
do. Nesse sentido, os dados de produ-
¢do de etileno sinalizam que o periodo
ideal de colheita de magas ‘Venice’ des-
tinadas a longos periodos de armazena-
gem deva ocorrer até 151 DAPF.

A taxa respiratédria de magas ‘SCS426
Venice’ foi mais elevada para frutos co-
Ilhidos aos 151 e 158 DAPF em relagao
aqueles colhidos aos 144 DAPF (Figura
2). Segundo Steffens et al. (2007), fru-
tos que apresentam taxas respiratérias
mais elevadas tendem a entrar em se-
nescéncia mais cedo e a ter sua vida
pos-colheita reduzida. Apds o armaze-
namento, ndo houve diferenca entre
as datas de colheita com relagdo a taxa
respiratoria.

Aos 172 DAPF, os frutos estavam
com mais de 85% da area coberta pela
cor vermelha (Figuras 1 e 2). Aspectos
da aparéncia, incluindo a coloragao, sdo
os atributos de qualidade mais percebi-
dos pelos consumidores, que mais in-
fluenciam a primeira compra dos frutos.
As normas brasileiras de classificacdo
de maca regulamentam que o minimo
de area da epiderme da fruta com co-
loragdo vermelha, para os cultivares
vermelhos é: a) Categoria Extra: maior
ou igual a 75%; b) Categoria 1: maior
ou igual a 50%; c) Categoria 2: maior ou
igual a 25%; e d) Categoria 3: maior ou
igual a 15% (BRASIL, 2006). Dessa for-
ma, utilizando a norma citada acima e
considerando apenas as medidas de cor,
a grande maioria dos frutos se enqua-
draria na Categoria 1, a partir dos 144
DAPF. Ja para colher frutos na Categoria»
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Figura 2. Massa fresca dos frutos, taxa de produgdo de etileno, taxa respiratoria,
porcentagem de cor vermelha, cor de fundo e indice de amido de magas ‘SCS426 Venice’
em fungdo da data de colheita. Os frutos foram analisados um dia ap6s a colheita e apds
265 dias de armazenagem sob atmosfera controlada (AC) mais dois dias a 23°C. As barras
verticais representam as diferengas minimas significativas para efeitos de data de colheita

determinadas pelo teste de Tukey (p<0,05)

Extra, o ponto ideal de colheita ocorreu
a partir dos 158 DAPF.

Na colheita, a cor de fundo da epi-
derme dos frutos colhidos aos 172 DAPF
encontrava-se muito préxima da nota
maxima da escala (amarelo-laranja), in-
dicando que as magds estavam em esta-
dio de maturacdo mais avangado (Figura
1; Figura 2). Para Argenta et al. (2010),
os indices de cor de fundo para colhei-
ta da ‘Fuji’ variam de 2,2 a 3,6. Nesse
sentido, utilizando como parametro tais
indices, o ponto ideal para a colheita da
‘SCS426 Venice’ esteve entre 147 e 153
DAPF.

O maior indice de amido foi verifica-
do para a colheita realizada apds os 165

DAPF (indice de 9,0), indicando que os
frutos estavam em estadio de matura-
¢do mais avangado em relagdo aos de-
mais (Figura 2). O aumento do indice de
degradacdo do amido entre 144 a 165
DAPF indica que os frutos amadurece-
ram na planta nesse periodo. O indice
de amido recomendado para a colheita
de magas ‘Gala’ destinadas a armazena-
gem ocorre entre 3 e 5; eentre 4 e 6
para ‘Fuji’ (ARGENTA et al., 1995). As-
sim, assumindo que o indice de amido
para o ponto ideal de colheita de macgas
‘SCS426 Venice’ também esteja entre 3
e 6, o periodo ideal de colheita para fru-
tos destinados a armazenagem ocorreu
entre 144 e 151 DAPF.

A maior firmeza de polpa foi obser-
vada aos 144 DAPF, diminuindo linear-
mente a cada data de colheita, tanto
para os frutos mensurados logo apds
a colheita, quanto para aqueles arma-
zenados sob AA (Figura 3). Ja para os
frutos armazenados em AC houve uma
reducdo progressiva até os 158 DAPF,
nao diferindo apds esse periodo. Es-
tudos de Harker et al. (2008), indicam
que a firmeza da polpa de magas deve
ser superior a 14 |Ib para maxima acei-
tacdo pelos consumidores. Quando os
niveis de firmeza sdo inferiores a 12 Ib,
observa-se redugdo da crocancia e da
suculéncia dos frutos e aumento signi-
ficativo da incidéncia de ‘polpa farina-
cea’, que sdo caracteristicas percebidas
de forma negativa pelos consumidores
(HARKER et al., 2002). Segundo Argenta
et al. (2015), a menor firmeza de polpa
em magas ndo resulta apenas em menor
apreciacdo sensorial pelos consumido-
res, mas também favorece a incidéncia
de escurecimento da polpa e aumenta a
vulnerabilidade dos frutos a danos me-
canicos e podriddes.

Quando avaliados imediatamente
apo6s a colheita, todos os frutos apre-
sentaram firmeza de polpa superior a
14 lb (Figura 3). Entretanto, os frutos
apresentaram firmeza de polpa inferior
a 12 |b apds o armazenamento sob AA e
AC quando colhidos de 158 a 172 DAPF.
Nesse sentido, os frutos podem ser co-
Ihidos tardiamente quando destinados
a comercializacdo imediata. Todavia,
quando destinados a armazenagem,
a colheita deve ser realizada até 152
DAPF. Para frutos colhidos 172 DAPF e
armazenados em AA ndo foi possivel
avaliar os atributos de qualidade, uma
vez que o estadio de maturagdo exces-
sivamente avancado dos frutos e a alta
incidéncia de podriddes prejudicaram
as avaliagoes.

Para avaliacdo realizada apds a co-
Iheita, a AT de frutos colhidos até os 158
DAPF foi maior em relagdo a de frutos
colhidos aos 165 e 172 DAPF (Figura 3).
Para frutos armazenados em AA, a co-
Iheita até os 151 DAPF proporcionou
maior AT em comparacdo as demais
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colheitas. Apds o armazenamento em
AC, a menor AT foi observada nos fru-
tos colhidos aos 172 DAPF, enquanto os
maiores niveis de AT foram verificados
para as colheitas realizadas aos 144 e
151 DAPF.

O teor de SS aumentou continua-
mente em fungdo da data de colheita,
tanto para frutos avaliados apds a co-
Ilheita quanto para aqueles avaliados
apds a armazenagem em AA e em AC
(Figura 3). Para Harker et al. (2002;
2008), os indices de preferéncias dos
consumidores por magas se correlacio-
nam positivamente com o teor de SS,
ocorrendo rejeicdo de magds com teor
de SS inferior a 12%. Para a analise re-
alizada imediatamente apds a colheita,
todos os frutos que foram colhidos apds
151 DAPF apresentaram teor de SS su-
perior a 12%. Ja apds o armazenamento
em AA ou AC, todas as datas de colheita
proporcionaram aos frutos teor de SS
superior a 12%.

A colheita tardia aumentou a ocor-
réncia de podriddes para frutos armaze-
nados em AA e em AC apds 165 e 172
DAPF, respectivamente (Figura 3). De
acordo com os sintomas apresentados,
a maior parte das podriddes foi identifi-
cada como sendo ocasionadas por Peni-
cillium spp. (dados ndo apresentados).
Houve baixa ocorréncia de podridao
carpelar para todas as avaliagGes (inci-
déncia inferior a 2,5%; dados ndo apre-
sentados), ndo havendo diferenca entre
as datas de colheita.

N3do houve incidéncia de pingo de
mel, rachadura senescente, “bitter pit”
e de dano por CO, nos frutos (dados
ndo apresentados). Frutos colhidos a
partir dos 158 DAPF apresentaram es-
curecimento da polpa (Figura 3). Os
resultados do presente estudo ndo sdo
suficientes para se definir a origem e as
causas desses disturbios, mas permitem
inferir que aumentam com a colheita
dos frutos em estadio avancado de ma-
turagdo, assim como observado para
macgas ‘Gala’.

Para magds armazenadas sob AA,
a colheita aos 144 DAPF proporcionou
maior severidade de escaldadura super-
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Figura 3. Firmeza de polpa, acidez titulavel, teor de sélidos soltveis e severidade de
podriddes (1-3), escurecimento da polpa (1-4) e escaldadura superficial (1-4) de magas
‘SCS426 Venice’ em fungdo da data de colheita. Os frutos foram analisados na colheita e
ap0ds 240 dias de armazenamento em atmosfera do ar (AA) mais cinco dias a 23°C, e apos
265 dias de armazenamento em atmosfera controlada (AC), mais dois dias a 23°C. As barras
verticais representam as diferengas minimas significativas para efeitos de data de colheita
determinadas pelo teste de Tukey (p<0,05). A linha tracejada horizontal indica limite
inferior de firmeza de polpa, abaixo da qual as magas possuem menor valor e aceitagdo

comercial

ficial nos frutos (Figura 3). Para frutos
armazenados sob AC, a colheita até os
151 DAPF ocasionou maior severidade
do disturbio em relagdo as colheitas
realizadas apds os 158 DAPF. Watkins
(2003) salienta que o ponto de colhei-
ta é um fator importante no tocante a
incidéncia de escaldadura superficial
e, quanto mais verdes os frutos forem
colhidos, maior a suscetibilidade ao dis-
turbio.

Frutos colhidos aos 144 e 151 DAPF
apresentaram qualidade sensorial su-
perior apds o armazenamento em AC

em relagdo aos colhidos nos demais
periodos (Figura 4). De maneira geral, a
colheita apds o ponto ideal culmina em
frutos mais doces, menos acidos, com
menor firmeza de polpa e com menos
suculéncia. Para Harker et al. (2008), a
firmeza da polpa é o atributo de qua-
lidade interna de magds que mais se
correlaciona com indices de preferéncia
dos consumidores, embora os niveis de
AT e o teor de SS também sejam impor-
tantes. Assim sendo, possivelmente, os
maiores indices de preferéncia quanto
aos frutos colhidos aos 144 e 151 DAPF»
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‘SCS426 Venice’ desti-
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nadas a comercializacdo
imediata variam de 15,3
a 16,5 Ib para firmeza de
polpa; 12,9% a 13,4%
para teor de sdlidos so-
laveis (SS); 0,291% a
0,338% para acidez titu-
lavel (AT); 8,2 a 9,0 para
indice de amido (escala
1a9)e3,7a4,3 para
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Dias apos a plena floracio

Figura 4. Indice sensorial para sabor de magis ‘SCS426

165

indice de cor de fundo
(escala1ab).

indices de matura-
¢do para magas ‘SCS426
Venice’ destinadas a ar-

172

Venice’ em fungdo da data de colheita. Os frutos foram

avaliados ap0s 265 dias de armazenamento em atmosfera
controlada, seguidos por dois dias a 23°C. As barras
verticais representam as diferencas minimas significativas
para efeitos de data de colheita determinadas pelo teste de
Tukey (p<0,05) para cada periodo de armazenagem

decorrem, em grande parte, da maior
firmeza de polpa apds o armazenamen-
to, uma vez que ambas as datas de co-
Iheita apresentaram frutos com firmeza
de polpa mais elevada em relagdo as
colheitas tardias.

Com base nos resultados obtidos
é possivel estabelecer que, quando
destinadas a comercializacdo imedia-
ta, magds ‘SCS426 Venice’ devem ser
colhidas utilizando os indices de matu-
racdo que foram apresentados para os
frutos colhidos de 158 a 172 DAPF, por
proporcionarem maior tamanho, maior
porcentagem de cor vermelha na casca
e maior teor de SS em relagdo as colhei-
tas precoces. Por outro lado, o ponto
ideal de colheita de magds ‘SCS426 Ve-
nice’ destinadas a longos periodos de
armazenagem, tanto em AA quanto em
AC, ocorreu entre 144 e 151 dias apds
a plena floragdo DAPF, por proporcionar
maior firmeza de polpa e menor desen-
volvimento de podridGes e escureci-
mento da polpa apds o armazenamento
em relagao aos frutos colhidos de 158 a
172 DAPF.

Conclusoes

indices de maturagdo de macss

mazenagem (AA e AC)
variam de 17,2 a 18,0 |b
para firmeza de polpa;
11,8% a 12,5% para teor
de SS; 0,350% a 0,356%
para AT; 3,0 a 5,5 para
indice de amido e 2,1 a 3,1 para indice
de cor de fundo.
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