SUSCEPTIBILIDADE DA AMEIXA CULTIVAR “ROXA DE DELFIM MOREIRA”
AO COLAPSO INTERNO APOS ARMAZENAMENTO SOB BAIXA TEMPERATURA1
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RESUMO - Frutos da ameixeira (Prunus salicina L.), cultivar Roxa de Delfim Moreira, em
diferentes estddios de desenvolvimento foram armazenados por 20 dias sob temperatura de
1*+19C e umidade relativa de 72-82%, para avaliagio da susceptibilidade ao “Internal
Breakdown” (colapso interno} e das caracteristicas de textura. Verificou-se que as ameixas
em estidio avancado de maturagfo e com textura mais macia apresentaram maior incidéncia
de danos fisiolégicos.

Termos para indexagio: fisiologia, temperatura, textura, frutos, maturagio,

SUSCEPTIBILITY OF PLUM CULTIVAR ROXA DE DELFIM MOREIRA
TO THE INTERNAL BREAKDOWN AFTER LOW-TEMPERATURE STORAGE

ABSTRACT - Plum fruit (Prunus salicina L.), cultivar Roxa de Delfim Moreira, at different
stages of development, were stored for 20 days at 1+19C temperature and 72-82% relative
humidity, in order to evaluate their susceptibility to Internal Breakdown and texture
characteristics. Plum fruits at a more advanced ripening stage which had a softer texture
showed larger incidence of physiological injury.

Index terms: physiology, temperature, texture, fruits, maturation.

INTRODUCAO

Ameixas armazenadas sob baixas temperatu-
ras por duas a trés semanas e transferidas para
temperatura ambiente podem apresentar pro-
blemas fisiol6gicos, como o “Internal Break-
down” (IB), acarretando grandes perdas desse
produto na fase de comercializagdo. O conhe-
cimento do ponto ideal de maturagdo na co-
lheita, bem como da temperatura ¢ do tempo
de armazenamento, contribui para a redugdo
do IB em ameixas.

Eksteen (1982) descreve o IB como sendo
um colapso interno, ou seja, uma desorganiza-
gio celular, decorrente da instabilidade das
membranas ¢ da parede celular, causando a
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morte das células e formagiio de tecidos escu-
ros. Relata, também, que vérios fatores podem
contribuir para uma maior incidéncia de 1B,
dentre eles, a temperatura apés a floragéo, a
nutricio mineral do vegetal, a maturidade na
colheita e a temperatura de arnmazenamento.
Tormann (1983), avaliando a incidéncia do IB
em cinco ameixeiras, verificou que a cultivar
Sinka, em estidio mais avangado de matura-
¢80, com textura macia, apresentou a maior
incidéncia de IB. No entanto, Pentzer &
Allen, citados por Romani & Jennings (1971),
obtiveram resultados diferentes, com menor
incidéncia de IB quando armazenaram frutos
mais maduros a 0°C.

Mitchell et al. (1981) verificaram que amei-
xas da cultivar French, colhidas pum estddio
étimo de maturagfio, resfriadas rapidamente e
armazenadas a 59C, nfio apresentaram IB até o
final da sexta semana. Frutos armazenados a
0°C e 2,2°C nfio apresentaram IB até a quinta
semana, mas apresentaram-no na sexta. Esses
autores conjeturam que frutos podem ser ar-
mazenados por duas a trés semanas a frio sem
apresentar IB.
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Segundo Smith, citado por Romani &
Jennings (1971), o armazenamento da ameixa
cv. Victoria a -0,5°C por 15 a 16 dias, segui-
do por um perfodo de dois dias a 18°C, redu-
ziu acentuadamente a incidéncia de IB. Sive &
Resnizky (1979), ammazenando ameixas ‘Red
Rosa’ por 30, 60 e 90 dias a 0°C, transferin-
do-a posteriormente para a temperatura de
20°C, verificaram que os frutos mantidos a
09C por 30 dias ndo apresentaram IB neste pe-
rfodo. Constataram, porém, IB ap6s a manuten-
¢80 dos frutos por quatro dias a 20°C; 45%
dos frutos armazenados a 0°C, por 60 dias ja
apresentaram IB, com danos em todos os fru-
tos, apds dois dias a 20°C. O armazenamento
por 90 dias a 0°C promoveu aparecimento de
IB em todos os frutos.

O presente trabalho objetivou avaliar o apa-
recimento de IB em ameixas da cultivar Roxa
de Delfim Moreira, colhidas em trés estddios
fisiolégicos, apds o armazenamento por 20
dias a 1+1°C,

MATERIAL E METODOS

Os frutos da cultivar Roxa de Delfim Moreira,
utilizados no experimento, foram provenientes do
Centro Avangado de Pesquisa de Fruticultura da
ESAL (CAPEFE), situado no municfpio de Delfim
Moreira, MG. As ameixas foram colhidas em trés
estddios de maturagfo e identificadas pela cor, con-
forme esquema:

Grupo Cédigo Coloracio
1 2/8 R Vermelho-escuro
2 4/14 R Vermelho-médio
3 TI0R Vermelho-claro

As ameixas dos trés grupos foram acondicionadas
em bandejas de pldstico contendo seis frutos cada,
perfazendo um total de 24 frutos por grupo. As ban-
dejas foram envoltas com pelfculas de PVC hermeti-
camente fechadas e colocadas na cAmara fria com
temperatura de 1+1°C e umidade relativa variando
entre 72 ¢ 82%,

Apbs 20 dias de armazenamento, foram transfe-

Posq. agropec. bras., Brasflia, 27(3):529-532, mar. 1992

R.M. EVANGELISTA et al.

ridas as bandejas para ambiente com temperatura de
21°C e umidade relativa 60%. Durante quatro dias
consecutivos, os frutos de cada grupo foram retira-
dos das bandejas, ¢ utilizou-se metade deles para
avaliagio do IB, ¢ a cutra metade, para medigdes de
textura, Caracterizou-se a cor segundo Munsell
(1976), e mediu-se a textura com auxflio de um pe-
netrdmetro Magness Taylor. Os resultados, obtidos
em 1 b/pol’, foram transformados em Newtons (N),
multiplicados por 4,11. Para avaliagio do IB, utili-
zou-se¢ uma escala subjetiva de Brecht & Kader
(1984), que variou de 0 a 5, conforme a intensidade
de escurecimento, descrita abaixo:

0. fruto perfeito, nenhum escurecimento ao redor
do carogo;

1. halo escuro perceptfvel apenas ao redor do
carogo;

2. halo escuro ao redor do carogo, com raio de até
3 mm;

3. halo escuro ao redor do carogo, com raio de 3 a
6 mm;

4. halo escuro ao redor do carogo, com raio de 6 a
9 mm;

5. halo escuro ao redor do carogo, com raio su-
perior a 9 mm.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Uma amostra de cada grupo de ameixas,
antes de serem levadas A cAmara fria, foi ava-
liada quanto & textura, com o intuito de verifi-
car a qualidade dos frutos para armazenamen-
to. Pela andlise prévia desses frutos, verifi-
cou-se que estavam firmes, com textura de
26,30 N, 50,67 N e 55,48 N para os grupos 1,
2 e 3, respectivamente.

Apds 20 dias de armazenamento em tempe-
ratura de 1*+1°C, os frutos do grupo 1 apre-
sentaram textura de 15,07 N, enquanto que os
dos grupos 2 e 3 estavam mais firmes, com
valores de 43,84 N e 52,06 N (Tabela 1). Ob-
servando-se a Tabela 1, nota-se que a textura
dos frutos decaiu rapidamente apés sua per-
manéncia A temperatura ambiente, obtendo-se,
no final do quarto dia, valores de 10,29 N,
22,60 N e 25,34 N para os grupos 1, 2 & 3,
respectivamente.
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Segundo Romani & Jennings (1971), amei-
xas com textura abaixo ¢ 20N tornam-se
muito macias; impedindo sua comercializagio
como fruta in natura.

Os dados de textura obtidos nos frutos do

grupo 1 (Tabela 1) demonstram que estes es-
tavam muito macios, imprSprios para o con-
sumo.
Os valores obtidos na avaliagiio do IB en-
contram-se na Tabela 2. Observando-se a refe-
rida tabela, nota-se que no primeiro dia que os
frutos permancceram sob temperatura am-
biente nfo foi registrado nenhum sintoma de
IB nos trés grupos avaliados.

Apds dois dias da transferéncia dos frutos
da cAmara fria para a temperatura ambiente
(219C), ocorreu manifestagdo de IB. As maio-
res incidéncias foram observadas nos frutos do
grupo 1, com coloragio mais intensa (verme-
lho-escuro) e com textura de 18,49 N (Tabe-
la 1). Quatro dias apés a retirada da cAmara
fria, 100% dos frutos do grupo 1, 66,67% do
grupo 2 e 33,33% do grupo 3 apresentaram
IB.

Pode ser observado, neste trabalho, que
quantc mais maduro e macio o fruto, maior
a incidéncia de IB.

Os resultados confirmam os observados por
Tormann (1983), que avaliou a incidéncia de

TABELA 1. Valores obtidos para textura de
fratos de ameixeira cultivar Roxa
de Delfim Moreira, mantidos por 4
dias sob temperatura ambiente
(21°C), ap6s armazenamento por
20 dias em ciimara fria, em tempe-
ratura de 1+1°C ¢ UR 72-82%.
Lavras, 1988.

Dias sob
temperatura ambiente
1 2 3 4
Grupo/Cor

Textura (N)

15,07 18,49 10,29 10,29
43,84 25,73 22,60 22,60
52,06 25,34 37,67 25,34

1. Vermelho-escuro
2. Vermelho-médio
3. Vermelho-claro
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IB em cinco cultivares de ameixas, verificando
que a cultivar Sinka, que estava num estddio
mais avangado de maturagio, com textura mais
macia, apresentou maiores incidéncias de IB.
No entanto, Nascimento (1986) avaliou o apa-
recimento de IB em frutos de trés cultivares de
ameixa no estiddio verde-maturo, em tempera-
turas que variaram de 0°C a 39C, 39C a 6°C e
10°C a 12°C na primeira, segunda e terceira
semana, respectivamente, Verificou que a cul-
tivar Roxa de Delfim Moreira foi a que apre-
sentou a menor incidéncia de IB, sendo que no
quarto dia apds a retirada da cmara fria os
frutos estavam bons, com pontos de 0 a 1 na
escala de Brecht & Kader (1984).

Segundo Eksteen & Visagie (1986), a utili-
zagio de duplas tempraturas de armazena-
mento diminui a incidéncia de ameixas colhi-
das na Africa do Sul. Esses autores utilizaram
temperaturas de 0° a 29C nos dez primeiros
dias, seguidas de 7,5°C a 10°C por 14 dias, con-
cluindo que temperaturas de 2°C a 5°C devem
ser evitadas.

TABELA 2. Valores obtidos na avaliagio do
“Internal Breakdown” em frutos
de ameixeira cultivar Roxa de
Delfim Moreira, mantidos por 4
dias sob temperatura ambiente
(21°C) apés armazenamento por 20
dias em cAmara fria, em tempera-
tura de 1x1°C ¢ UR 72-82%, La-
vras, 1988.

Dias sob temperatura ambiente

Grupo/Cor

A* B** Alli B*i Ali B** A* BII'
1. Vermelho-¢scuro 3ewr} 1--=0 1---0 3---5

2---3  leeed

1---5
2. Vermelho-médio 3w} 2---0 1---0 1-=-0
1===3  2---3 2---5
3. Vermelho-claro 3eeel}  2---0 1---0 1-=-0
{ama2  1-=-0 1---0
1---2  1---3

* A = mimero de frutos,
** B = valor na escala.
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Embora tenha sido utilizada, no presente
trabalho, uma faixa de temperatura (0-2°C)
recomendada para 0 prolongamento da vida
pds—colheita de ameixas cultivar Roxa de Del-
fim Moreira, observou-se que apds a retirada
dos frutos da cimara fria o perfodo no qual os
frutos nfio apresentaram incidéncia de IB foi
muito curto. Isto mostra a necessidade de es-
tabelecer variagSes de temperatura durante o
armazenamento, para que o fruto possa su-
portar pelo menos quatro a seis dias 2 tempe-
ratura ambiente.

CONCLUSOES

1. Os frutos no estidio menos avangado de
maturagdo, com coloragdo vermelho-claro e
textura 55 N tiveram menor incidéncia de IB.

2. Os frutos de coloragio vermelho-médio
e claro apresentaram amaciamento uniforme e
textura de consumo dentto dos padrdes esta-
belecidos.

3. Os frutos da cultivar Roxa de Delfim
Moreira, destinados ao armazenamento, devem
ser colhidos com maturidade fisioldgica com-
pleta, apresentando coloragfio vermelho-claro
¢ textura de aproximadamente 55 N.
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