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ARMAZENAMENTO REFRIGERADO E EM ATMOSFERA
CONTROLADA DE AMEIXAS ‘LAETITIA’COM MANEJO DO ETILENO
E INDUCAO DE PERDA DE MASSA

Jodo Claudio Vilvert, Angélica Schmitz Heinzen, Erica de Souza Santos, Germano Giittler, Cristiano
André Steffens, Cassandro Vidal Talamini do Amarante

A ameixa ‘Laetitia’ apresenta curta vida pés-colheita e rapida perda de qualidade
devido ao seu rapido amadurecimento, o que limita a receita do produtor devido ao
baixo valor obtido no periodo de safra. Uma excelente alternativa para retardar o
amadurecimento e prolongar a vida poés-colheita de ameixas é a utilizagdo do
armazenamento refrigerado (AR), possibilitando ao produtor comercializar o produto
durante a entressafra e obter uma melhor remuneracao pela sua produgao. Contudo,
a reducado da temperatura durante o armazenamento causa o escurecimento de
polpa durante o armazenamento prolongado. A atmosfera controlada (AC), o manejo
do etileno e a indugdo de perda de massa podem contribuir para a reducao do
disturbio em armazenamentos prolongados. O objetivo deste trabalho foi avaliar o
efeito do AR e da AC associada a aplicagdo de 1-metilciclopropeno (1-MCP), a
indugdo de perda de massa fresca (IPMF) e absorgédo de etileno na manutencéo da
qualidade fisico-quimica de ameixas cultivar Laetitia, especialmente sobre o
escurecimento da polpa. Os tratamentos avaliados foram: armazenamento
refrigerado (AR; 21,0 kPa de O, + 0,03 kPa de CO,), AC (1 kPa de O, + 1 kPa de
CO,), AC + 1-MCP (1,0 uL L"), AC + IPMF e AC + absorgdo de etileno. Os frutos
foram analisados apds 55 dias de armazenamento seguidos por mais trés dias em
condigcbes ambiente. As variaveis analisadas foram taxa respiratoria, indice de cor
vermelha (ICV), cor da epiderme (h°), firmeza de polpa, atributos de textura (forgas
para ruptura da casca, penetragao da polpa e compressao do fruto), acidez titulavel
(AT), sdlidos soluveis (SS), incidéncia e severidade de escurecimento da polpa e
incidéncia de podridbes e rachaduras. A atmosfera controlada retardou o
amadurecimento dos frutos e reduziu a incidéncia de podridées e rachaduras e, na
saida da camara, a incidéncia e severidade de escurecimento da polpa. A IPMF,
absorcdo de etileno e o 1-MCP, como complemento a atmosfera controlada,
contribuiram para melhor manutencédo da firmeza de polpa e atributos de textura,
apos trés dias de exposicao dos frutos em condigdes ambiente. A IPMF e o 1-MCP
proporcionaram frutos com menor severidade de escurecimento da polpa. Conclui-
se que a atmosfera controlada mantém a qualidade pds-colheita de ameixas
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‘Laetitia’ e o uso complementar da IPMF e 1-MCP a atmosfera controlada mantém
melhor manutengao da consisténcia do fruto e reduz a intensidade do escurecimento
da polpa.
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