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QUALIDADE POS-COLHEITA DE AMEIXAS ‘CAMILA’ E ‘LAETI TIA
COLHIDAS EM DIFERENTES ESTADIOS DE MATURACAO *

MAYARA CRISTIANA STANGER?, CRISTIANO ANDRE STEFFEN$
CASSANDRO VIDAL TALAMINI DO AMARANTE *, THAIS ROSELI CORREA HELIO TANAKA®

RESUMO - O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito diferentes estadios de maturacdo (M1, M2 e M3,
correspondendo a frutos com 20-25%, 45-50% e 70-d&%or vermelha na epiderme, respectivamente) em
ameixas ‘Camila’ e ‘Laetitia’, armazenadas sobigeflagdo, sobre o amadurecimento e qualidade,ijpainc
mente em relacdo ao escurecimento da polpa. @sffotam armazenados sob refrigeracdo durantead0(di

+ 0,1 °C e 95% + 2% UR) e mais trés dias em comdiginbiente (23 + 5 °C e 60% *+ 5% de UR). Ameixas
‘Camila’ no estadio M1 apresentaram menor evolug@o coloracdo vermelha da epiderme apdés o
armazenamento. Apenas os frutos no estadio M3eameram cor da polpa avermelhada. A firmeza despelp

a forca para compresséo do fruto apresentaranedifas entre os estadios de maturacdo, sendo M1 emaio
relacdo aos estadios M2 e M3. A forca para per@rda polpa foi maior no estadio M1. Ameixas ‘Camil
colhidas com até 50% de cor vermelha ndo amadursaéisfatoriamente e apresentam comprometimento da
qualidade. Ameixas ‘Laetitia’ apresentaram evolugaacor da epiderme apds armazenamento, especialmen
quando colhidas no estadio M3. Nesta cultivar, rgafgara compressao do fruto apresentou diferemica e
todos estadios de maturagdo, sendo M1>M2>M3. Aeacidulavel foi maior nos frutos do estadio M1 e a
producdo de etileno maior no estadio M3. Ameixaaetitia’ dos trés estadios de maturagdo apresentam
amadurecimento similar apés o armazenamento, nde@m ser colhidas com 20-25% de cor vermelha da
epiderme, pois apresentam maior intensidade deessmento da polpa.

Palavras-chave Prunus salicinaDegenerescéncia da polpa. Qualidade.

POSTHARVEST QUALITY OF ‘CAMILA’ AND ‘LAETITIA’ PLUM S HARVESTED AT DIFFER-
ENT MATURITY STAGES

ABSTRACT - This workwas carried out to investigate the effect matustgge at harvest (M1, M2 and M3,
corresponding to fruit with 20-25%, 45-50% and B3 of peel red color surface, respectively) of ‘@am
and ‘Laetitia’ plums, and then stored in convergioeold storage, on ripening and quality, especiabarding
the incidence of flesh browning. Fruits were cdlated during 40 days (1+0.1 °C and 95+2% RH), fo#id by
three days at ambient condition (2315 °C and 604#%Rg. ‘Camila’ plums harvested at maturity stage M1
showed the poorest evolution of peel red colorrdudold storage. Only fruit harvested at stage 6@ & good
flesh red color development. The values of flesmifiess and force for fruit compression were diffierge-
tween maturity stages, being higher in M1 than id &hd M3. On the other hand, fruit harvested ajestdl
had the highest force for flesh penetration. Howet@amila’ plums harvested with up to 50% of peed
color did not ripe satisfactory and had poor gyalitaetitia’ plums showed satisfactory evolutiohpeel red
color during cold storage, especially when handstestage M3. For this cultivar, the force fortficompres-
sion was different between maturity stages, infthlewing order: M1>M2>M3. Titratable acidity wasdhest
in fruit harvested at stage M1, while ethylene picitbn rate was highest for fruit harvested at etdg.
‘Laetitia’ plums harvested at the three maturigggs had similar ripening during cold storage. Hmrefruits
should not be harvested with 20-25% of peel redrcsince they will have a high intensity of flestolwning
during cold storage.
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|NTRQDUQAO melha. J& em outras empresas no Sul do Brasil, a
colheita inicia com os frutos atingindo aproximada-

As ameixas ‘Laetitia’ e ‘Camila’ sdo cultiva- mente 50% de cor vermelha da epiderme, e se esten-
res de maturacio tardia, que apresentam elevadif até os frutos apresentarem 75 a 80% de cor ver-
producdo e frutos de excelente qualidade (DALBO;Melha. Nas empresas que armazenam ameixas
FELDBERG, 2009). A cultivar Laetitia é tradicional- ‘Laetitia’, os fatores limitantes para o armazename
mente explorada nas regides mais frias do Sul dd0 sdo a rapida perda de firmeza de polpa e, princi
Brasil. Devido & sua rapida maturacao, faz-se recegPalmente, o escurecimento da polpa. Desta forma,
sario 0 armazenamento de parte da produgao pa@(iste a necessidade de investigar o efeito daliesta
regular a oferta e reduzir perdas. J4 a cultivani@a  de maturacdo sobre o amadurecimento e o escureci-
foi lancada pela Epagri em 2007, porém, por ser dgnento da polpa mais estratificadamente.
mais tardia das ameixas atualmente em cultivo, pos- Na ameixa ‘Camila’, por se tratar de uma
sui grande potencia| para a exp|oragﬁ0 Comerciapultivar recentemente |an(}ada, atualmente nao exis-
(DUCROQUET; DALBO, 2007), podendo, ser ar- tem trabalhos em pés-colheita. Assim, identificar o
mazenada e ofertada em épocas do ano que nio Batadio ideal de colheita nesta cultivar, que ptereni
disponibilidade desta fruta no mercado. maxima qualidade ap6s o armazenamento, € um as-

O armazenamento refrigerado consiste empPecto importante para os fruticultores e para as em
uma excelente alternativa para retardar o amadurecPresas produtoras no Sul do Brasil.
mento e prolongar a vida pés-colheita de ameixas. Este trabalho teve como objetivo avaliar o
Esta pratica é a mais utilizada para conservacéo dcefeito do ponto de colheita de ameixas ‘Camila’ e
frutos, pois a redugéo da temperatura éo principa’ll_aetitia’, colhidas em trés estadios de maturaeéo
fator responsavel pela manutencéo da qualidade diarmazenadas sob refrigeracéo, sobre o amadureci-
rante 0 armazenamento (STEFFENS et al., 2007). Aghento e a qualidade, principalmente em relacéo ao
ameixas apresentam, comparativamente a outro§scurecimento da polpa.
frutos de clima temperado, vida pos-colheita limita
da, com rapida perda de firmeza da polpa devido a .
elevada desidratacdo, incidéncia de podriddes e dMATERIAL E METODOS
distarbios fisiol6gicos. Mesmo adequando as condi-
¢Bes de armazenamento, a manutencao da qualidade As ameixas das cultivares Camila e Laetitia
das ameixas ap0ls esta etapa € reduzida, principaleram colhidas em pomares comerciais localizados
mente devido ao escurecimento da polpa (ALVES ethos municipios de Brunopolis (27°1821" S e
al., 2009; 2010). 50°52'06" W) e Lages (27°48'58” S e 50°19'34" W),

O estadio de maturacdo no momento da cotespectivamente, no Estado de Santa Catarina, no
Iheita influencia diretamente na manutencéo da quaano de 2009. Apds a colheita, os frutos foram trans
lidade poés-colheita dos frutos. Em péssegos, a coportados ao Laboratério de Fisiologia e Tecnologia
Iheita dos frutos em estadio precoce resultou no su Pés-colheita da Universidade do Estado de Santa
gimento de disturbios fisiolégicos durante o arrraze Catarina para homogeneizagcdo das amostras experi-
namento refrigerado (SEIBERT et al.,, 2008), e nomentais, sendo eliminados aqueles com lesdes; defei
amadurecimento inadequado, prejudicando a sudos, ferimentos ou danos mecénicos.
aceitacdo (CASQUERO; GUERRA, 2009). Péssegos Apés a colheita, antes do armazenamento, 0s
colhidos tardiamente estdo mais sujeitos a ocaaénc frutos foram analisados quanto ao indice de cor ver
de danos e podriddes, perdem rapidamente a firmezaelha (ICV), cor da epiderme (angulo 'huk®),
de polpa e apresentam maior incidéncia de escurecfirmeza de polpa, acidez titulavel (AT) e teor dé-s
mento interno (BROVELLI et al., 1998). dos sollveis (SS).

Em ameixas ‘Laetitia’, Argenta et al. (2011) O ICV foi determinado avaliando-se a super-
verificaram que frutos colhidos com 20 a 45% da sudicie dos frutos recoberta com coloragao vermelha,
superficie com cor vermelha apresentaram maioisendo atribuidas notas de 1 a 4 (0-25%, 26-50%, 51-
incidéncia de escurecimento da polpa do que fruto¥5% e 76-100% da superficie do fruto pigmentada de
colhidos com 46 a 80% de cor vermelha. Embora overmelho, para os indices 1, 2, 3 e 4, respectimame
autores tenham observado efeito do estadio de matue). O indice foi calculado pelo somatério dos prod
racdo sobre o escurecimento da polpa, no referidbos do nimero de frutos pela sua respectiva nota,
trabalho, frutos com estadios de maturacdo bastantdividido pelo total de frutos da amostra.
distintos (46 e 80% de cor vermelha) foram coloca- A determinacédo db° da epiderme foi efetua-
dos no mesmo grupo, e frutos com estadios de matuda com um colorimetro Minolta, modelo CR 400, na
racdo muito proximos (por exemplo, com 40 e 50%regido equatorial, nas superficies menos e mais ver
de cor vermelha), foram colocados em grupos distinmelhas dos frutos. @° define a coloracdo basica,
tos. De forma geral, nas empresas no Sul do Beasil, sendo que 0°= vermelho, 90° = amarelo e 180° = ver-
colheita desta cultivar inicia com os frutos apnese de.
tando 20 a 25% de cor vermelha, e se estende até os A firmeza de polpa (N) foi determinada na
frutos atingirem aproximadamente 50% de cor ver-regido equatorial dos frutos, em superficipsstas,
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ap6s remocdo de uma pequena porcdo da epidermecem um texturdbmetro eletrénico TAXT-pfus
com auxilio de um penetrdbmetro equipado com(Stable Micro Systems Ltd., Reino Unido), em
ponteira de prova com 8 mm de didmetro. termos de forca necessaria para a penetracdo na

Os valores de AT (mEq 100 rif).foram obti-  polpa e resisténcia do fruto & compressdo. Para a
dos através de uma amostra de 10 mL de suco daguantificacdo da forca necessaria para a penetragao
frutos, previamente extraido de fatias transversaisia polpa, foi utilizada ponteira de prova model@PS
retiradas da regido equatorial dos frutos e tritasa com 2 mm de didmetro, sem a remoc¢éo da epiderme,
em uma centrifuga. Esta amostra foi diluida em 90a qual foi introduzida na polpa a uma profundidade
mL de agua destilada e titulada com solucdo de Nade 5 mm, com velocidades pré-teste, teste e ptis-tes
OH 0,1 N até pH 8,1. de 30, 5 e 30 mm’s respectivamente. A resisténcia

O teor de SS (°Brix) foi determinado por re- do fruto a compressao foi determinada utilizando
fratometria, utilizando-se o0 suco extraido conformeuma plataforma plana, modelo P/75, com 75 mm de
descrito para a AT, antes da diluicdo, sendo @iz didmetro, que exerceu uma forca de compressao até
a correcao do efeito da temperatura (20 °C). uma deformacéo de 5 mm na superficie do fruto.

Os frutos foram armazenados por 40 dias em A incidéncia de podridées (expresso em %)
camara fria, na temperatura de 1+0,1 °C (temperaturfoi avaliada pela contagem dos frutos afetados que
na polpa) e umidade relativa do ar de 95+2%. Apds apresentaram lesées maiores do que 5 mm de diame-
armazenamento, foram realizadas analises no ma¥o, com caracteristicas de ataque de patégenos. A
mento da saida da camara e ap0s trés dias de -exposicidéncia de escurecimento da polpa (expresso em
¢do das ameixas em condig6es ambiente (2315 °CBo) foi avaliada através de corte transversal niéoeg
60+5% de UR). As variaveis analisadas imediata-equatorial do fruto.
mente apds a retirada dos frutos da camara foram O delineamento experimental utilizado foi o
taxas respiratoria e de producéo de etileno, I@V, ¢ inteiramente casualizado, sendo utilizadas sete-rep
da epiderme e incidéncia de podriddes. Apds trédicbes por tratamento, sendo a unidade experimental
dias de permanéncia dos frutos em condicdes ambieomposta por 15 frutos. Os tratamentos avaliados
ente, além das variaveis descritas anteriormenteforam trés diferentes estadios de maturacéo, fas cu
foram avaliadas a intensidade do escurecimento e @vares Camila e Laetitia: M1-20 a 25% de cor ver-
cor da polpa, atributos de textura (forcas parepen melha; M2-45 a 50% de cor vermelha; e M3-70 a
tracdo da polpa e compressédo do fruto), firmeza d&5% de cor vermelha. Os dados foram submetidos a
polpa, AT, SS e incidéncia de podrid6es e escurecianalise da variancia (ANOVA). Dados em percenta-
mento da polpa. As avaliagBes de ICV, cor da epi-gem foram transformados pela equagdo arcsen
derme, firmeza de polpa, AT, SS foram feitas con-[(x+0,5)/100}” antes de serem submetidos & ANO-
forme metodologias descritas na colheita dos frutos VA. Para a comparacéo das médias, adotou-se o teste

As taxas respiratéria e de producao de etilena.SD (p<0,05).
foram quantificadas colocando-se 10 frutos de cada
amostra em recipiente de plastico com o volume de
2300 mL, que permite fechamento hermético. A taxaRESULTADOS E DISCUSSAO
respiratoria foi obtida pela diferenca da conceétoa
de CQ no interior do recipiente, imediatamente apds Efetuou-se uma andlise inicial dos frutos, que
o seu fechamento e depois de uma hora. Aliquotas dgpresentaram na cultivar Camila, nos estadios M1,
gas (1 mL) foram retiradas dos recipientes atrdees V2 e M3, respectivamente: ICV igual a 1,0; 2,0 e
um septo e injetadas em um cromatografo a gas Vag,o; h° da epiderme no lado menos vermelho de
rian”, modelo CP3800, equipado com uma colunaji2 9; 110,6 e 88,1h° da epiderme no lado mais
Porapak N de 3 m de comprimento (80-100 mesh), vermelho de 67,6; 35,4 e 16,0; firmeza de polpa de

metanador e detector de ionizacdo de chama. Ag79; 45,2 e 39,8 N; AT de 26,5; 26,3 e 26,6 mEq
temperaturas da coluna, do detector, do metanador €90 mL%: e teor de solidos soltveis de 10,4; 11,2 e

do injetor foram de 48C, 120°C, 300°C e 110°C, 122 °Brix. As ameixas ‘Laetitia’ dos estadios M1,

respectivamente. Os fluxos de nitrogénio, hidrogéni M2 e M3 apresentaram, no momento da colheita,
e ar_smtétlco foram de 70, 30 e 300 mL_'I]mreg.- respectivamente: ICV de 1,0; 2,0 e $)0da epider-
pectivamente. Os valores das taxas respiratoria € dme no lado menos vermelho igual a 99,6; 98,4 e
producdo de etileno foram expressos em nmol der7,0;h° da epiderme no lado mais vermelho de 67,6;
CO, kg™ s” e nmol de €H, kg™ s, respectivamente. 555 e 33,9; firmeza de polpa de 37,1; 35,0 e B3,1

As determinagdes da con e do escureci- AT de 28,6; 25,8 e 21,4 mEq 100 ihle teor de SS
mento (lightnesst) da polpa foram efetuadas com e 8,8: 9,2 e 10,4 °Brix.

um colorimetro Minolta, modelo CR 400, na regido Apbs 40 dias de armazenamento e mais trés
mediana dos frutos. Q define a luminosidade que dias em Condigﬁes ambiente, as ameixas ‘Camila’
varia de 0 (preto) a 100 (branco). O escurecimentqplhidas no estadio M1 apresentaram menor valor de
da polpa foi avaliado apenas na cultivar Laet#i@, |Cv e maiores valores deh® da epiderme,
cor da polpa apenas na cultivar Camila. caracterizando frutos menos vermelhos (Tabela 1).
Os atributos de textura (N) foram analisados Além disso, ndo houve evolucdo substancial da cor
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vermelha da epiderme dos frutos colhidos no estadipara amarelo ou vermelho, ocorre a partir da

M1, com pouca superficie da epiderme com cordegradacdo da clorofila e a biossintese de
vermelha apds trés dias em condigbes ambientantocianinas e carotenoides (GIRARDI et al., 2000).

(Figura 1). Ameixas ‘Camila’ colhidas nos estadios A menor evolugdo da cor nos frutos colhidos no

M2 e M3 apresentaram ICV &° da epiderme estadio M1 pode estar relacionada com a redugao do
similares, com coloragdo, ao final do periodo deprocesso de degradacdo da clorofila e/ou a sua
exposicdo dos frutos em condi¢cdes ambiente, ideaihcapacidade de sintetizar antocianinas. A colheita
para comercializacdo (Tabela 1). Resultadosprecoce de frutos pode prejudicar a sua aparéncia,
semelhantes foram obtidos por Guerra e Casquerpois reduz a pigmentacdo de cor vermelha da
(2008). A evolucdo da coloracdo do fruto do verdeepiderme (CASQUERO; GUERRA, 2009).

Tabela 1 Indice de cor vermelha (ICV), cor da epiderme feggo pelo angulo 'hué e taxa de producéo de etileno em
ameixas ‘Camila’ e ‘Laetitia’, colhidas em trés e#hd de maturacdo (M1, M2 e M3*) e armazenadagfatias sob refri-
geracéo, seguido de trés dias em condi¢cdes ambiente

Cultivar
Variaveis Camila Laetitia
M1 M2 M3  CV (%)} M1 M2 M3  CV (%)
ICV (1-4) 1,8b 3,4a 4,0a 7,4 3,2a 3,4a 3,8a 6,0
h° daepiderme mais vermelha 59,5a 26,1b 16,0b 13,5 a3@®,3a 22,7b 8,7
h° daepiderme menos vermelha 96,7a 73,6b 50,3c 7,9 a5&0,8a 39,2b 10,6
Producao de etileno (nmol kg <0,1a <0,1a <0,1a 85,3 0,1b 0,4b 1,0a 21,6

Médias seguidas pela mesma letra, nas linhasupaaanesma cultivar, ndo diferem entre si pelo €S (p<0,05). *M1,
M2 e M3: frutos com 20-25%, 45-50% e 70-75% devasmelha na epiderme, respectivamelrﬁ&’.: Coeficiente de varia-
céo.

Considerando apenas a cor da epideffie ( caracteristica qualitativa importante para essa
a cultivar Camila poderia ser colhida tanto nodista cultivar (DALBO; FELDBERG, 2009). De acordo
M2 como em M3, pois apresentou coloracdo dacom Nunes et al. (2009), a cor da epiderme e da
epiderme satisfatoria aos trés dias de exposi¢8o dgolpa sdo atributos importantes para a qualidade de
frutos em condicbes ambiente, apés oameixas que desenvolvem pigmentacdo na epiderme
armazenamento refrigerado (Tabela 1). Todaviag na polpa. Esses resultados evidenciam que as
considerando a coloracdo da polpd,(observou-se ameixas ‘Camila’ devem ser colhidas no estadio de
gue apenas os frutos colhidos no estadio M3maturagdo M3, para ndo comprometer a sua
apresentaram a polpa avermelhada (Tabela 2)goloracdo de polpa.

EM1 =M2 =M3 a

40 40+1 40+2 40+3
Periodo de armazenamento mais dias de exposigfiop@itatura ambiente

Figura 1. Evolucdo do indice de cor vermelha (ICV) em anmeixzamila’, colhidas em trés estadios de maturablih (
M2 e M3%*), ap6s 40 dias de armazenamento sob ez&@dio, seguido de zero (40), um (40+1), dois (H@+2és (40+3)
dias em condi¢gbes ambiente. *M1, M2 e M3: frutos@D-25%, 45-50% e 70-75% de cor vermelha na epieerespecti-
vamente. Barras verticais seguidas de mesma letra,umn mesmo nimero de dias de exposi¢éo a tempesahbiente,
apos 40 dias de armazenamento refrigerado, n&ewiifentre si pelo teste LSD (p<0,05).
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Tabela 2 Firmeza de polpa, forcas para penetracdo da pogeenpressao do fruto, acidez titulavel (AT), dddi solaveis
(SS), incidéncia de escurecimento da polpa e cgotm (Angulo 'hue' kS brilho =L) em ameixas ‘Camila’ e ‘Laetitia’,
colhidas em trés estadios de maturacdo (M1, M2 § Blarmazenadas por 40 dias sob refrigeracdo jd®gie trés dias
em condi¢cdes ambiente.

Cultivar

Variaveis Camila Laetitia

M1 M2 M3  CV (%) M1 M2 M3  CV (%)
Firmeza de polpa (N) 41,1a 36,5b 34,2b 5,8 19,1a8,5al 16,2a 8,7
Forga para penetragéo da polpa (N) 24, 7a 19,6b b16,1 9,3 8,4a 8,4a 7,3a 7,0
Forga para compressao do fruto (N) 278,8a 183@H9c 14,0 218,1a 189,8b 155,8c 6,2
SS (°Brix) 9,7a 10,9a 11,5a 10,5 8,5a 8,7a 9,3a 0 5,
AT (mEq 100 ml'_l) 22,0a 20,6a 20,5a 9,1 16,0a 11,7b 10,8n10,1
Escurecimento de polpa (%) 16,7a 25,6a 24,6a 88,5 100,0a 100,0a 94,5a 6,5
Cor da polpah® 91,7a 90,7a 69,2b 2,1 - - - -
Cor da polpalf) - - - - 47,0b 53,8a 48,6b 15

Médias seguidas pela mesma letra, nas linhasupaaanesma cultivar, ndo diferem entre si pelo €S (p<0,05). *M1,
M2 e M3: frutos com 20-25%, 45-50% e 70-75% devesmelha na epiderme, respectivame?ﬁlel: Coeficiente de varia-
céo.

Na cultivar Laetitia, o ICV ndo apresentou epiderme é um importante indicador do estadio de
diferencas entre estadios de maturacao apds &8s diamadurecimento dos frutos, inclusive aqueles de
armazenadas em condi¢des ambiente (Tabela 1). @arogo. Em algumas cultivares de ameixa, a cor da
h° da epiderme foi menor nos frutos colhidos noepiderme evolui precocemente, quando o fruto ainda
estadio de maturagdo M3, indicando uma coloracaesta imaturo (USENIK et al., 2008; PALAPOL et al.,
vermelha mais intensa. Todavia, os frutos colhidos2009). A maior evolucdo da coloragdo da epiderme
em qualguer dos trés estadios de maturacdmas ameixas ‘Laetitia’ (reducdo m8 da epiderme)
apresentaram evolucdo da coloracdo da epidermdeve estar relacionada a maior producédo de etileno
(Figura 2). Diferentemente da ameixa ‘Camila’, a desta cultivar (Tabela 1), pois a mudanca na cor,
‘Laetitia’ pode ser colhida em qualquer estaddio dedurante o amadurecimento de ameixas, é um
maturacdo, atingindo adequada coloracdo dagrocesso dependente da acdo deste fitormdnio
epiderme I°) para comercializacéo, aos trés dias de(ALVES et al., 2009, 2010; STEFFENS et al., 2009,
exposicdo dos frutos em condi¢cdes ambiente, apé2011a,b).

40 dias de armazenamento refrigerado. A cor da

=M1 =M2 =M3
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35 a
3
25 b b
g2
—
Ny 2
©
15 c €
1
0.5
0 o
40 40+1 40+2 4043

Periodo de armazenatento mais dias de exposigiopetatura ambiente

Figura 2. Evolucdo do indice de cor vermelha (ICV) em aneeikaetitia’ colhidas em trés estadios de maturgdadl,
M2 e M3%*), ap6s 40 dias de armazenamento sob ez&@dio, seguido de zero (40), um (40+1), dois (1@+2és (40+3)
dias em condi¢cbes ambiente. *M1, M2 e M3: frutos@D-25%, 45-50% e 70-75% de cor vermelha na epieerespecti-
vamente. Barras verticais seguidas de mesma petra,um mesmo ndmero de dias de exposicio a temmzesanbiente,
apos 40 dias de armazenamento refrigerado, n&euwiifentre si pelo teste LSD (p<0,05).
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A taxa de producao de etileno em ‘Laetitia’, et al., 2005).
foi menor nos frutos colhidos nos estadios de A incidéncia de escurecimento da polpa nao
maturacdo M1 e M2 (Tabela 1). A menor producaoapresentou diferenca entre os estadios de matyragdo
de etileno observada em frutos colhidos menosem ambas as cultivares (Tabela 2). A incidéncia
maduros ja foi observada em outros frutosdeste distdrbio fisiologico foi elevado na ‘Laetiti
climatéricos, como macas (STEFFENS et al., 2006)atingindo, em média, valores proximos de 100%,
Todavia, a ‘Camila’ apresentou valores de taxa deenquanto que na ‘Camila’ a incidéncia nos trés
producdo de etileno muito baixos em comparagdo @stadios de maturagdo ficou proximo de 20% (Tabela
‘Laetitia’, e sem diferenca entre estadios de?2). Corréa et al. (2011) também verificaram 100% de
maturacdo (Tabela 1). Normalmente sdo observadaimcidéncia de escurecimento da polpa em ameixas
diferencas entre cultivares quanto a taxa de pémlu¢ ‘Laetitia’ armazenadas em diferentes condi¢cdes de
de etileno (SAQUET; STREIF, 2002). atmosferas controlada e modificada. Segundo Alves

Os valores de firmeza de polpa e forca paraet al. (2009, 2010), a susceptibilidade da ameixa
penetracdo da polpa em ameixas ‘Camila’ foram‘Laetitia’ a este distlrbio € o principal problema
maiores nos frutos colhidos no estadio M1. Todavia,seu armazenamento. Em frutos de caroco esse
na ‘Laetitia’ ndo houve diferencas entre estadi®s d escurecimento pode resultar do comprome-timento
maturacdo para essas variaveis (Tabela 2)da permeabilidade seletiva das membranas, levando
Resultados semelhantes aos de firmeza de polpa interacdo entre fendis e oxidases de fendis,
observados na ‘Camila’ foram reportados emassociado a senescéncia de tecidos (LURIE;
ameixas ‘Amarelinha’ (MALGARIM et al., 2005), CRISOSTO, 2005).
‘Reubennel’ (MALGARIM et al., 2007) e ‘Green Na cultivar Laetitia, embora ndo tenha
Gage’' (GUERRA; CASQUERO, 2008). Usenik et ocorrido diferenca entre os estadios de maturacéo
al. (2008), ao compararem diferentes cultivares depara a incidéncia de escurecimento da polpa, os
ameixas européias, quanto aos processos diutos colhidos no estddio de maturacdo M2
amadurecimento, também observaram diferencagpresentaram polpa com coloracdo mais clara
para firmeza de polpa entre as cultivares. O(indicado pelo maior valor d&) do que os frutos
amadurecimento dos frutos ocorre mediante diversasolhidos nos estadios M1 e M3 (Tabela 2), indicando
reac6es, sendo a perda de firmeza da polpa uma dasie o distirbio foi menos severo. De acordo com
mais marcantes, existindo relacdo direta entre &orréa et al. (2011), frutos com escurecimento da
evolucdo do amadurecimento e a perda de firmeza dpolpa podem apresentar elevada aceitabilidade, se o
polpa (STEFFENS et al., 2006, 2011a,b). O avancdisturbio estiver na fase inicial de desenvolviment
no amadurecimento promove a degradacdo d@®s autores do referido trabalho, verificaram que
protopectina da lamela média e da parede celulafrutos com valor dd. da polpaigual a 50,5, valor
primaria e o aumento da pectina sollUvel nos tecidogste, inferior ao observado (53,8) no presente
da polpa do fruto (JACOMINO et al., 2002). Essastrabalho, apresentaram aceitabilidade acima de 80%
alteracdes bioquimicas resultam, provavelmente, dema andlise sensorial. De acordo com Luchsinger
mudancas na atividade de enzimas pectohidroliticag,2000), de maneira geral, em cultivares mais
como as poligalacturonases, pectinametilestefase, suscetiveis, a colheita de frutos imaturos ou
galactosidase e celulases presentes no mesocarpggbremaduros  aumenta a  incidéncia  de
juntamente com a perda de agua (ABU-GOUKH; escurecimento interno, concordando com o0s
BASHIR, 2003; OWINO et al., 2004). A perda de resultados do presente trabalho.
firmeza na ‘Laetitia’ pode estar relacionada a sua A taxa respiratéria e a incidéncia de
maior producéo de etileno (Tabela 1), pois esse fit rachaduras e podriddes ndo apresentaram diferencas
hormdnio promove a atividade de enzimas responséentre estadios de maturacdo, em ambas as cultivares
veis pelo amolecimento dos frutos (MAJUMDER; (dados ndo apresentados), 0 mesmo sendo verificado
MAZUMDAR, 2002). para os teores de SS (Tabela 2).

A forca para compressao do fruto, em ambas
as cultivares, apresentou maiores valores nossfruto
colhidos no estadio de maturagdo M1 (Tabela 2).CONCLUSAO
Esse fato pode estar relacionado a maior firmeza de
polpa na colheita e menor producéo de etileno desse Ameixas ‘Camila’ colhidas com até 50% da
frutos, ocorrendo assim menor atividade de enzimagpiderme com cor vermelha ndo amadurecem
responsaveis pela degradacdo da parede celulagtisfatoriamente e apresentam comprometimento da
(MAJUMDER; MAZUMDAR, 2002). qualidade. =~ Ameixas ‘Laetitia’  apresentam

A AT apenas apresentou diferencas entreamadurecimento similar apés o armazenamento,
estadios de maturacdo na ameixa ‘Laetitia’, sendandependente do estadio de maturacdo na colheita.
maior nos frutos colhidos no estadio de maturacéqrorém, nesta cultivar, ndo é recomendado a colheita
M1 (Tabela 2). Resultados similares foram de frutos com coloracdo vermelha da epiderme de 20
observados em péssegos ‘Chimarrita’ (SEIBERT et250, ou mais de 70%, pois podem apresentar maior
al., 2008) e em ameixas ‘Amarelinha’ (MALGARIM intensidade de escurecimento (menor valotHda
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