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RESUMO - O revestimento é uma técnica que tem sido utilizada para preservar a qualidade e estender a vida de prateleira de
frutos. O objetivo desta pesquisa foi avaliar a evolucdo da perda de massa e de caracteristicas qualitativas de frutos de macieira
(Malus domestica Borkh.) tratadas com 6&leos vegetais durante o armazenamento refrigerado. Foram realizados dois
experimentos, utilizando macés das cvs. Maxi Gala e Fuji Suprema, e 6leos vegetais de nim e de soja. O principal efeito do
oOleo vegetal aplicado em pés-colheita estd na reducdo da transpiragéo dos frutos, com consequente redugdo da perda de massa.
Em geral, os melhores efeitos ocorreram com a utilizagdo da maior dose testada (4%). O 6leo vegetal de soja é mais eficiente
que o de nim no revestimento de frutos de macds. Os 6leos vegetais apresentaram pouco ou nenhum efeito em caracteristicas
como solidos sollveis, acidez titulavel, firmeza de polpa e coloragdo, com variacdo de respostas para cada experimento,
indicando pouca alteragdo na respiracgdo e atraso da maturagdo/senescéncia dos frutos.

Palavras-chave: conservacao de frutos, maturacdo, perda de massa, revestimento de frutos.

POST-HARVEST QUALITY OF APPLES TREATED WITH VEGETABLE OILS

ABSTRACT - The coating is a technique that has been used to preserve the quality and extend the shelf life of fruit. The
objective of this research was to evaluate the evolution of the mass loss and quality characteristics of apple fruit (Malus
domestica Borkh.) treated with vegetable oils during cold storage. Two experiments were conducted, using apples from cvs.
Maxi Gala and Fuji Suprema, and vegetable oils of neem and soybean. The main effect of vegetable oil applied in post-harvest
is in reducing perspiration of the fruits with consequent reduction in mass loss. In general, the best effect occurred with the use
of the highest dose tested (4%). The vegetable soybean oil is more efficient than the neem fruit in apple coating. Vegetable oils
had little or no effect on characteristics such as soluble solids, titratable acidity, firmness and color, with varying responses for
each experiment, indicating little change in breathing and retardation of ripening/senescence of fruits.

Key words: preserving of fruit, maturation, mass loss, coating fruits.

INTRODUCAO

A cultura da macieira no Brasil abrange uma area
de aproximadamente 38.300 ha, com producdo anual de
1.231.500 t, sendo que os pomares estdo concentrados
principalmente nos Estados de Santa Catarina e Rio
Grande do Sul (FAOSTAT, 2015). Grandes avangos tém
sido observados ao longo dos anos na cadeia produtiva da
macd, inclusive na capacidade e qualidade da
armazenagem dos frutos, que tem possibilitado o
abastecimento do mercado por longos periodos
(FACHINELLO et al., 2011; PETRI et al., 2011).

Para estender a vida util dos frutos, uma das
possibilidades é a utilizacdo de estratégias que alterem a
sua fisiologia. Neste contexto, o uso de tecnologias como a
conservacdo  refrigerada, a  aplicagdio de  1-
metilciclopropeno, a utilizacdo de atmosfera modificada e
atmosfera controlada podem ser utilizadas pela industria
para a conservacao de frutos de macds (BRACKMANN et

al., 2008; PETRI et al., 2011). A maioria dessas praticas
visa a reducdo da respiracdo e da transpiracdo dos frutos,
fatores estes responsaveis por uma série de alteracdes, tais
como: perda de firmeza, variagdes na cor, no sabor e no
aroma, além da perda de massa (YAMAN;
BAYOINDIRLI, 2002; YONEMOTO et al., 2002).

O uso de peliculas, filmes comestiveis ou
biofilmes é uma tecnologia recente, que podem ter como
matéria-prima os derivados da amilose, da celulose ou do
colageno, podendo ser removidas com agua ou ingeridas
juntamente com o produto protegido (SCANAVACA
JUNIOR; PEREIRA, 2007). Com a formagdo desta
pelicula, ocorre no interior do fruto uma condicdo de
atmosfera modificada de concentragcbes de CO, e O,,
atrasando o amadurecimento e a degradacdo da parede
celular (DANG et al., 2008), além de diminuir as perdas de
agua. Concomitante a isto, ao modificar a atmosfera com
revestimentos em condi¢Bes de armazenamento, pode-se
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inibir o desenvolvimento de patogenos, diretamente, por
meio da supressdo do crescimento e ou, indiretamente, por
meio da manutencdo da resisténcia do hospedeiro,
retardando, com isso, 0s processos de maturagdo e
senescéncia (SENHOR, 2009). Neste sentido, diversos
produtos tém sido testados para este fim, tais como: cloreto
de calcio (WERNER et al., 2009), quitosana (FAI et al.,
2008; BOTELHO et al., 2010), fécula de mandioca (HOJO
et al., 2007; SCANAVACA JUNIOR et al., 2007), ésteres
de sacarose (ZHOU et al., 2008; ZHOU et al., 2011), goma
ardbica (EL-ANANY et al.,, 2009), Oleos vegetais
(JUNQUEIRA et al., 2004; CRUZ et al., 2010), entre
outros.

A cuticula e as ceras cuticulares, principais
componentes hidrofébicos da epiderme de frutos, sdo uma
barreira entre os organismos vegetais e 0 meio ambiente, e
atuam, entre outras coisas, na protecdo contra a perda
excessiva de agua (MONTERO et al., 2010). Faust e Shear
(1972) relatam a existéncia de falhas na camada de ceras
em magas, enquanto Miguire et al. (1999) verificaram que
estas fissuras em macds da cv. Braeburn possuem
aproximadamente 15 vezes maior permeabilidade ao vapor
da agua que a cuticula intacta. Por isso, acredita-se que o
recobrimento parcial ou total destas fissuras com
substancias hidrofébicas possa reduzir o processo de
desidratacdo dos frutos ap6s a colheita (MONTERO et al.,
2010). Dentre estas substancias hidrofobicas temos os
Oleos vegetais de nim e de soja, tradicionalmente
utilizados na agricultura.

Alguns resultados tém demonstrado resultados
positivos para sua aplicabilidade na pés-colheita de frutos.
Solino et al. (2012) verificaram que os 6leos de nim e de
soja possuem acdo fungiostatica sobre a antracnose, 0 que
poderia estender a vida pos-colheita do maracuja amarelo.
Ja Junqueira et al. (2004) observaram que além da agdo no
controle da antracnose em pos-colheita, o 6leo de soja é
eficaz no aumento do tempo de prateleira de mangas cv.
Palmer.

Neste contexto, objetivou-se com este trabalho
avaliar a evolucdo da perda de massa e verificar as
caracteristicas  qualitativas durante o periodo de
armazenagem de frutos de maca (Malus domestica Borkh.)
tratados com os 6leos vegetais de nim e de soja.

MATERIAL E METODOS

Para avaliar o efeito dos dleos vegetais nas
caracteristicas fisico-quimicas de macds, foram realizados
dois experimentos. Estes foram conduzidos nos anos de
2010 e 2011 no Laboratério de Fruticultura e Pés-Colheita
da Universidade Estadual do Centro-Oeste (Unicentro). Os
frutos utilizados foram colhidos em pomar comercial,
localizado no municipio de Guarapuava, PR (25° 23’ 26” S
e 51° 23’ 26” O e 1.120 m de altitude). Para os ensaios,
foram coletados frutos de magds no ponto de maturacdo
fisioldgica, sendo eliminados os frutos contendo les6es ou
defeitos. Estes frutos foram lavados, passados por uma
solucdo de hipoclorito de s6dio 1% e ap6s secos a sombra.
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Enasio 1 - qualidade de magcés tratadas com dleos de
nim e de soja mantidas em armazenamento refrigerado

O delineamento experimental foi inteiramente
casualizado, com parcelas subdivididas no tempo
(periodos de armazenamento), com cinco tratamentos e
cinco repeticBes, sendo cada parcela constituida por cinco
frutos para a cv. Maxi Gala e trés frutos para a cv. Fuji
Suprema. Os tratamentos consistiram das seguintes
solucBes aquosas: T1 - 4gua (testemunha); T2 - 20 mL L™
de 6leo de nim; T3 - 40 mL L™ de 6leo de nim; T4 - 20 mL
L™ de 6leo de soja e T5 - 40 mL L™ de 6leo de soja. Para o
preparo das solucdes, foram utilizados os produtos
comerciais Natuneem® (1.500 pug mL™ de Azadirachta
indica L™, Natural Rural S.A.) e Natur’l 6leo® (930 mL L°
! 6leo de soja, Stoller do Brasil Ltda.) dissolvidos em 5 L
de agua. As aplicagdes foram realizadas mediante imersdo
dos frutos nas solugdes por 10 segundos. Apos essa etapa,
os frutos foram armazenados em camara friaa 1,0+ 3°Ce
85 + 3% UR, por 120 dias. As avaliagOes foram realizadas
aos 0, 30, 60, 90 e 120 dias de armazenagem.

As variaveis avaliadas foram: firmeza de polpa
(FP), determinada por meio do uso de penetrémetro
manual, com ponteira de 11 mm de didmetro, em dois
lados opostos da regido equatorial do fruto, sendo o
resultado expresso em Newton (N); teor de sdélidos
solGveis (SS), com auxilio de refratbmetro de mesa, com
autocompensagdo de  temperatura, expresso  em
porcentagem (%); acidez titulavel (AT), por titulagdo em
uma aliquota de 5 mL do suco com NaOH O0,1N, e
expressa em porcentagem de acido malico no suco; e perda
de massa (PM), através da pesagem de amostras ndo
destrutivas, mantidas durante todo o periodo de
armazenagem, sendo o resultado expresso em porcentagem
(%).

Os resultados obtidos foram submetidos a analise
de variancia e, quando significativa, as diferengas foram
comparadas pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.
Para evolucdo dos parametros ao longo do tempo foi
utilizado regressdo polinomial (5%), com auxilio do
programa estatistico SISVAR 5.0 (FERREIRA, 2011).

Ensaio 2 - qualidade de mac8s tratadas com doses
crescentes de 6leo de soja mantidas em armazenamento
refrigerado

O delineamento experimental foi inteiramente
casualizado, com parcelas subdivididas no tempo
(periodos de armazenamento), com cinco tratamentos e
quatro repeticdes, sendo cada parcela constituida por cinco
frutos da cv. Maxi Gala. Os tratamentos consistiram das
seguintes doses de 6leo vegetal de uso agricola Natur’l
6leo® (930 mL L™ éleo de soja, Stoller do Brasil Ltda.): 0,
10, 20, 30 e 40 mL L%, diluidos em agua. As aplicacOes
foram realizadas mediante imersdo dos frutos nas solucdes
por 10 segundos. Apbs os tratamentos, os frutos foram
armazenados em camara friaa 1,0 £ 3°C e 94 + 3% UR,
por 180 dias.

Para as avaliacOes, o experimento foi dividido em
dois grupos: grupo controle (ndo destrutivo), avaliados
quinzenalmente para verificar a perda de massa (%) e
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grupo parcela (destrutivo), avaliados mensalmente, desde a
chegada até o 180° dia de conservagao pos-colheita.

No grupo parcela, as seguintes variaveis foram
avaliadas: firmeza de polpa (N); solidos soltveis (%);
acidez titulavel (% de &cido malico), conforme descrito no
experimento 1; ratio, através da relagcdo entre soélidos
solUveis/acidez titulavel; coloracdo da epiderme dos frutos,
utilizando colorimetro (Hunter Lab Mini Scan XE Plus,
modelo 45/0-L), com duas leituras em lados opostos na
regido equatorial das magas, no padrdo C.L.E. L*a*b*, em
que a coordenada L* expressa o grau de luminosidade da
cor medida, a coordenada a* expressa 0 grau de variagdo
entre o vermelho e o verde, e a coordenada b* expressa o
grau de variacdo entre o azul e o amarelo. Os valores a* e
b* foram utilizados para calcular o angulo Hue (°h* =
tang™ b* a*™) (McGUIRE, 1992).

Os resultados obtidos foram submetidos a anélise
de variancia e regressdo polinomial ao nivel de 5% de
probabilidade pelo programa estatistico SISVAR 5.0
(FERREIRA, 2011).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Ensaio 1

Verifica-se nas Figuras 1A e 1B que para ambas
as cultivares avaliadas, a firmeza de polpa (FP) nao foi
influenciada pela aplicacdo dos 6leos vegetais. Ao longo
do tempo de armazenamento houve reducéo linear da FP,
sendo que para a ‘Maxi Gala’, a FP inicial foi de 73,4 N e
aos 120 dias de 51,9 N; enquanto que para ‘Fuji Suprema’,
a FP inicial foi de 84,7 N e a final de 61,8 N. Ressalta-se
que de acordo com Mir et al. (2001), os frutos destinados
ao consumo in natura devem apresentar FP de pelo menos
60 N, portanto somente a cv. Fuji Suprema permaneceu
adequada ao consumo até o final do experimento,
enquanto a cv. Maxi Gala apresentou FP inadequada apds
0 68° dia de experimento. Estes resultados refletem a
caracteristica das macds do grupo ‘Gala’, que em funcdo
de sua elevada taxa respiratoria e alta producdo de etileno,
apresenta rapida perda de firmeza da polpa, reducdo da
acidez titulavel e amarelecimento da cor de fundo da
epiderme apds a colheita (BRACKMANN et al., 2005).

A perda de massa (PM) (Figuras 1C e 1D),
aumentou linearmente em todos os tratamentos, sendo
verificado um efeito atenuante com a utilizagdo da
cobertura com 6leos vegetais. Para ‘Maxi Gala’, observou-
se que o tratamento com dleo de soja a 4% apresentou as
menores perdas apos os 120 dias de armazenagem, com
5,62% de PM, enquanto a testemunha apresentou 13,74%.
Para a cv. Fuji Suprema, os frutos apresentaram valores de
PM muito préximos entre os tratamentos com os 06leos
vegetais, com valores entre 6,08 e 6,91%, no entanto
inferiores aos frutos da testemunha (tratados apenas com
agua), que resultaram em 8,05% de PM.

Sabe-se que a PM ocorre principalmente por
causa da transpiracdo, processo em que a agua é perdida
pela diferenca de pressdo de vapor de agua entre a
atmosfera e a camada de célula subepidérmicas do fruto
(YAMAN; BAYOINDIRLI, 2002). Na Europa,
recomenda-se que esta perda fique proxima aos 3%, para
que os frutos de magd mantenham uma boa qualidade
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(GIRARDI et al, 2004). Ressalta-se, que neste
experimento, a condicdo de umidade relativa do ar na
camara de refrigeragdo estava abaixo do ideal, condicdo
esta que é eficiente para a reducdo de podriddo e de
rachadura da polpa, porém tornam os frutos mais
suscetiveis a desidratacdo (BRACKMANN et al., 2005), o
que elevou demasiadamente a PM. No entanto, percebe-se
que a utilizacdo do 6leo foi eficaz na diminuicdo destas
perdas pelo processo transpiratério.

Corroborando com estes resultados, Solino et al.
(2012) observaram resultados semelhantes com frutos de
maracuja, nos quais houve redugdo da PM em frutos
tratados com Oleos vegetais, sendo o Oleo de soja
igualmente mais eficiente que o 6leo de nim. El-anany et
al. (2009), utilizando revestimentos com goma de 6leo de
soja e cera de jojoba em magas cv. Anna, verificaram uma
PM de 3,0 e 3,11%, respectivamente, durante 60 dias de
armazenamento refrigerado, enquanto a testemunha obteve
5,82% de PM. Montero et al. (2010) observaram através de
microscopia eletrbnica de varredura que o tratamento
térmico em magas, causou um derretimento de ceras
epicuticulares e recobrimento mais homogéneo na
superficie de macds, gerando oclusdo de rachaduras na
cuticula. Possivelmente esta oclusdo também ocorreu com
a aplicagdo de Oleos vegetais, diminuindo a
permeabilidade dos frutos e consequentemente a PM.

Neste experimento verificou-se que a aplicagdo de
oleo vegetal influenciou significativamente o teor de
solidos soltveis (SS) da cv. Maxi Gala. Durante os 120
dias de armazenamento, os frutos tratados com 6leo de
soja a 4% tiveram os menores aumentos nesta variavel,
com 0,84%, enquanto a testemunha apresentou 1,5% de
aumento, fato este que pode ser explicado pela diferenca
de PM ocorrida entre estes dois tratamentos, com aclimulo
destes compostos e/ou pela redugdo da taxa respiratoria,
com reducdo da degradacdo de polissacarideos
(YONEMOTO et al., 2002). Para a cv. Fuji Suprema ndo
houve influéncia significativa da aplicagdo dos 6leos, onde
se observou que ao longo do tempo de armazenamento,
houve acréscimo no teor de SS, sendo que inicialmente
apresentava 12,6% e aos 120 dias de armazenamento
atingiu 16,2% (Figuras 1E e 1F).

Para a acidez titulavel (AT) (Figuras 1G e 1H),
observaram-se reducgdes significativas no decorrer do
tempo de armazenamento. Nas duas cultivares avaliadas,
os dados de AT das magds tratadas com dleo de soja a 2%
se adequaram ao modelo quadratico, sendo que ao final do
experimento demonstraram 0 maior contetdo de &cido
malico, enquanto a testemunha (dgua) apresentou 0s
menores valores. Ao final do experimento, o conteldo de
acido malico foi de 16 e 29%, para a ‘Maxi Gala’, e 5 e
20%, para a ‘Fuji Suprema’, superior a testemunha, para 0s
tratamentos com d&leo de nim e de soja a 2%,
respectivamente, demonstrando uma maior capacidade do
oleo vegetal de soja na manutencdo desta caracteristica.
Observa-se também que as menores doses (2%) foram
mais eficientes que as maiores (4%) na maga ‘Maxi Gala’,
enquanto que na ‘Fuji Suprema’ estes tratamentos ndo
apresentaram significancia.
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FIGURA 1 - Firmeza de polpa (A, B), perda de massa (C, D), s6lidos solaveis (E, F) e acidez titulavel (G, H) de magés ‘Maxi
Gala’ e ‘Fuji Suprema’, respectivamente, tratadas com diferentes 6leos vegetais e armazenadas a 1,0 + 3 °C durante 120 dias
(Guarapuava, PR, 2011). **: regressdo significativa ao nivel de 1% de probabilidade; NS: regressao nao significativa.
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Sabe-se que solidos sollveis e acidos organicos
sdo substratos consumidos pela respiracdo (YAMAN;
BAYOINDIRLI, 2002). Estudos indicam que o principal
local de respiracdo e trocas gasosas em frutos ocorrem
nosporos (estbmatos, lenticelas, peddnculos, ferimentos,
entre outros) (AMARANTE et al., 2001). Logo, com o
bloqueio parcial ou total destes poros através de
coberturas, pode-se diminuir a taxa respiratéria dos frutos
e retardar as perdas de substratos, prolongando a vida de
prateleira e diminuindo a perda de qualidade dos frutos.
Zhou et al. (2008) verificaram este efeito em peras
asidticas (Pyrus pyrifolia) da cv. Huanghua, onde a
utilizacdo de revestimentos a base de poliéster-sacarose,
reduziu significativamente as taxas respiratorias e
consequentemente atrasou a reducdo dos parametros de
maturacao (FP, AT e SS).

Ensaio 2
Os dados de perda de massa ao longo do
armazenamento de magds cv. Maxi Gala encontram-se na
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Figura 2. Ndo houve interacdo significativa entre as doses
de 6leo e os periodos de armazenamento, contudo, houve
efeito significativo (p<0,05) para dose e tempo
separadamente. O tratamento testemunha apresentou maior
PM com 2,24%, enquanto a dose de 40 mL L de 6leo
vegetal apresentou uma PM de 1,60% (Figura 2A), o que
representa uma reducdo de aproximadamente 30% para
esta varidvel e demonstra o efeito do 6leo na formacgdo de
uma pelicula contra as perdas do processo transpiratdrio,
semelhante ao observado no ensaio 1. A reducdo destes
valores € importante, pois a perda de agua nos frutos
carnosos, se ocorrer em intensidade alta, pode afetar
diretamente a qualidade dos frutos, ocorrendo alteragdes
na aparéncia e a consequente diminuicdo da aceitabilidade
do produto (CHIEN et al., 2013). Indiferente da dose de
Oleo vegetal, a PM teve efeito linear no decorrer do
armazenamento, alcancando ao final do experimento uma
perda de massa média de 4,32%.
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FIGURA 2 - Perda de massa de macds ‘Maxi Gala’ nas diferentes concentraces de 6leo vegetal (Natur’l 6leo®) (A) e ao
longo do tempo (B), armazenadas a 1,0 + 3 °C por 180 dias (Guarapuava, PR, 2012). **: regressdo significativa ao nivel de 1%

de probabilidade.

A aplicagdo de 6leo alterou a reducédo da firmeza
de polpa (FP) durante o armazenamento refrigerado
(Figura 3), principalmente durante a fase final de
armazenamento, sendo que os frutos imersos em solucdo
com Oleo vegetal a 4% obtiveram menor redugdo desta
caracteristica neste periodo, ficando em média 15% mais
firmes em comparagdo a testemunha. De acordo com
Girakan e Bayindirh (2005), a modificacdo da atmosfera
pode reduzir a atividade respiratéria dos frutos
armazenados. Isto ocorre devido a diminuicdo na atividade
de enzimas envolvidas neste processo, ocasionadas pela
baixa concentracdo de O, e alta de CO,, 0 que reduz em
geral a taxa de utilizacdo dos substratos de reserva e
aumenta a vida pos-colheita de frutos (MAHAJAN;
GOSWAMI, 2001; YAMAN; BAYOINDIRLI, 2002).

Acredita-se que além da diminuicdo da perda de
massa, esta alteracdo da firmeza de polpa, ocasionada pela
aplicacdo de Oleo vegetal, possa ser decorrente da
diminuicdo da respiracdo e consequente reducdo da

hidrolise das pectinas da parede celular. El-anany et al.
(2009) também verificaram diferengas na FP de magds
tratadas com coberturas ao final do periodo de
armazenamento, sendo que, enquanto amostras controle
apresentavam 38,74 N de FP, frutos de macés revestidos
com cera de jojoba, dleo de parafina, goma de dleo de soja
e glicerol obtiveram firmezas entre 48,44 e 48,64 N.
Apesar da significancia dos resultados, o efeito do 6leo
vegetal ndo foi muito pronunciado nesta avaliagdo de FP.
Somado a isto, e aos resultados do primeiro experimento,
em que os 6leos vegetais ndo alteraram esta caracteristica,
acredita-se que os 6leos de nim e de soja tenham baixo ou
nenhum efeito sobre esta caracteristica.

N&o houve efeito significativo para as varidveis
acidez titulavel, solidos sollveis, ratio e coloracdo (Tabela
1). Porém, houve alteracdo destas caracteristicas ao longo
do tempo de armazenagem (Figura 4).

A AT foi reduzida em decorréncia da evolugéao da
maturacdo, onde os acidos organicos foram metabolizados

Sci. Agrar. Parana., Marechal Candido Rondon, v. 15, n. 2, abr./jun., p. 194-201, 2016



Qualidade pds-colheita de magss...

na via respiratoria e convertidos em moléculas ndo-acidas
(PECH et al.,, 2008). Para os teores de SS, ocorreu
conforme descrito por Bender e Lunardi (2001), em que os
teores de aclcares aumentaram até um determinado ponto,
que geralmente ocorre dois a trés meses ap6s a colheita em
macas ‘Gala’, e ap6s, diminuiram gradativamente. O ratio,

y=78.636-0 236x R2=0,973"*
¥=15,654-0,192x R*=) 965"
A =74,394-0,146x R*=0, 646"
40 | %  y=77,2820 222 R2=0, 731"
o y=02.053.0.533x + 000275 R*=0.486™
0 30 60 90

Firmeza de Polga (N)

120
Dias de armazenamento
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que indica a relacdo entre a acidez titulavel e os sélidos
sollveis, sofreu um aumento, expressando uma melhoria
nas caracteristicas de sabor dos frutos. J& a coloragdo
sofreu um pequeno aumento, indicando um aumento da
cor amarela ou diminuicdo da cor vermelha.

0 mLdleo vegetal L

+

B 10 mL dleo vegetal L
A 20 rmL dleo vegetal L1
X

A ml dleo vegetal |-

® 40 mL dleo vegetal L

150

FIGURA 3 - Firmeza de polpa de mac¢ds ‘Maxi Gala’ tratadas com diferentes concentragfes de 6leo vegetal (Natur’l 6leo®),
armazenadas a 1,0 £ 3 °C por 180 dias (Guarapuava, PR, 2012). * e **: regressao significativa ao nivel de 5% e 1% de

probabilidade, respectivamente.
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FIGURA 4 - Acidez titulavel (A), sélidos soltveis (B), ratio (C) e angulo Hue (D) de magds ‘Maxi Gala’ tratadas com
diferentes concentragGes de 6leo vegetal (Natur’l 6leo®), armazenadas a 1,0 £ 3 °C por 180 dias (Guarapuava, PR, 2012). **:

regressdo significativa ao nivel de 1% de probabilidade.
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TABELA 1. Valores de solidos solGveis (SS), acidez titulavel (AT), ratio e angulo Hue de macgés ‘Maxi Gala’ tratadas com
diferentes concentracdes de 6leo vegetal (Natur’l 6leo®), armazenadas a 1,0 + 3 °C por 180 dias (Guarapuava, PR, 2012).

Concentracdes (mL L™) SS (%) AT (% acido malico) Ratio °Hue
0 13,6 0,39 35,61 32,23
10 13,32 0,30 35,02 32,75
20 13,28 0,40 34,42 32,37
30 13,39 0,40 22,83 33,00
40 13,28 0,40 33,23 30,90
CV (%) 4,08 11,13 11,34 18,02
Média geral 13,37 0,40 34,72 32,27

CONCLUSOES domestica Borkh) during cold storage. Journal Food Technolology,

O principal efeito do 6leo vegetal aplicado em
pos-colheita esta na reducdo da transpiracdo dos frutos,
com consequente reducdo da perda de massa;

Em geral, os melhores efeitos ocorreram com a
utilizacdo da maior dose testada (4%);

O dleo soja é mais eficiente que o 6leo nim no
revestimento de frutos de macas;

Os 6leos vegetais apresentaram pouco ou nenhum
efeito em caracteristicas como sélidos sollveis, acidez
titulavel, firmeza de polpa e coloracdo, com variacdo de
respostas para cada experimento, indicando pouca
alteracdo na respiracdo e atraso da maturacdo/ senescéncia
dos frutos.
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