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INTRODUCAO RESULTADOS
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4 Objetivo

o , , , _ Figura 1: Qualidade de macas ‘Purple Gala’ apos 6 meses de
O objetivo desse trabalho foi avaliar a interacao entre armazenamento mais 7 dias de vida de prateleira a 20°C.

temperaturas e condicoes de armazenamento na
~ . -~ *Barras com letras minusculas semelhantes ndo diferem significativamente entre as condi¢des de
mMdan UtenCaO da q ud I Idade de magas IPu rple Ga Ia’. / armazenamento e com letras maiusculas semelhantes nao diferem entre as temperaturas, de acordo com o

teste de Tukey (p<0.05). As barras de erro indicam o desvio padrao. AC - atmosfera controlada; AR — atmosfera

refrigerada; 1-MCP — 1-methilciclopropeno; NO — d6xido nitrico.
METODOLOGIA
3 > /Col heita: Vacaria, RS; CONCLUSAOQO

Armazenamento: Nucleo de Pesquisa em
Pos-colheita — UFSIVI

%ﬂ'Temperatura 0,5e2,0°C.

@gés ‘Purple Gala’ podem ser armazenadas em
AR+1-MCP, na temperatura de 0,5 °C, por até 6 meses,
com manutencao da firmeza semelhante a AC e com
/OHdICOES de armazenamento: menor incidéncia de polpa farinacea, destacando-se

/

[1] AC (1,0 kPa de O, + 1,0 kPa de COz) por ser uma tecnologia de facil acessibilidade.

[2] AC+1-MCP (1 ppm) A utilizacio de uma maior temperatura de
[3] AC+NO (10 ppm); armazenamento (2,0 °C), associada com a condicdo de
[4] AR; AC proporciona maior firmeza de polpa, reducdo da
[5] AR+1-MCP,; incidéncia de polpa farindcea e aumento da
[6] AR+NO. porcentagem de frutos sadios. J

/Apc')s 6 meses de armazenamento mais 7 AGRADECIMENTOS

dias de vida de prateleira a 20 °C, foram
avaliados frutos sadios, disturbios
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