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INTRODUÇÃO RESULTADOS

METODOLOGIA

CONCLUSÃO
Conclui-se que a combinação da ACD∕FC com 1-MCP é uma
estratégia eficaz para a conservação pós-colheita de maçãs
‘Galaxy’, exceto quando combinado com CO2 alto (1,6 kPa),
pois aumenta as perdas por podridão.

OBJETIVO

Figura 1: Taxa de produção de etileno (pmol C2H4 kg
-1 s-1), Firmeza da polpa, Acidez titulável e Taxa de respiração

(ηmol CO2 kg
-1 s-1) em maçãs ‘Galaxy’ durante o período de prateleira, após 8 meses de armazenamento em ACD

com diferentes pressões parciais de CO2. Lages, SC, 2026.

Figura 2: Sólidos solúveis (Brix), Podridão, Escurecimento de polpa e Polpa farinácea em maçãs ‘Galaxy’ durante o

período de prateleira, após 8 meses de armazenamento em ACD com diferentes pressões parciais de CO2. Lages, SC,

2026.

Figura 3: Gráfico de regressão da Taxa de respiração (ηmol CO2 kg
-1 s-1) e da incidência de podridão em maçãs

‘Galaxy’ durante o período de prateleira, após 8 meses de armazenamento em ACD com diferentes pressões parciais

de CO2. Lages, SC, 2026.
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