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A maca contém substancias que possuem acao aaftivids quais atuam no organismo
humano, prevenindo varias doencas. Dentre os cdoypdsstacam-se 0s compostos fenolicos.
Algumas condicbes de armazenamento e 0 uso deldg@® associadas, influenciam na
preservacdo da atividade antioxidante, no contedlEl@ompostos fendlicos, assim como na
manutencdo das caracteristicas fisico-quimicasgipalmente quando armazenados por periodos
longos. A macéa ‘Fuji’, armazenada em atmosferarotada (AC), desenvolve, dependendo da
safra e local de producgédo, o escurecimento da pBlga disturbio fisiolégico normalmente esta
associado a combinacédo de diversos fatores, coemargado estadio de maturacdo dos frutos na
colheita, condicbes de AC com ultrabaixe @1 kPa), CQ no ambiente de armazenamento
(>0,5 kPa) e regido ou ano de produgcdo com clima fn@ durante o desenvolvimento dos
frutos. Para minimizar o risco de manifestacdo ededistirbio fisiologico, empresas
armazenadoras de macas ‘Fuji’ tém utilizado, comotogolo de armazenamento, o retardo da
instalacdo das condi¢cdes de AC, que ocorre entra 8D dias apos a colheita. Durante este
periodo, os frutos ficam armazenados em condi¢édsatka temperatura (0°C a 1,5°C) e alta
umidade relativa (UR; 88 a 94%) e apresentam mk$albm mais intenso do que em condi¢des
de AC. Este procedimento pode implicar em enormefligos a manutencdo da qualidade dos
frutos, como a perda de firmeza de polpa, redugdsatior e manifestacdo de outros distlrbios
fisiologicos. Adicionalmente, macas ‘Fuji’ produa&l em Vacaria, RS, apresentam menor
suscetibilidade ao disturbio, podendo ser desnadess protocolo de retardo de AC. Além
disso, néo existe informacao na literatura solirepacto do retardo da instalacdo da AC sobre o
contetdo de compostos fendlicos e da atividadexdéinte do fruto. O objetivo deste trabalho
foi avaliar o efeito de diferentes tempos de retaid instalacdo da AC sobre a manutencéo da
gualidade sensorial e o conteido de compostosidesdbtais e atividade antioxidante total em
macas ‘Fuji’. Os frutos utilizados no presente athb foram colhidos em pomar comercial
localizado em Vacaria-RS. Apdés a colheita os frut@msportados para o Laboratério de
Fisiologia e Tecnologia Pos-Colheita da UDESC, diodem uniformizados pelo tamanho. Logo
apos a uniformizacado os frutos foram mantidos emmaca fria a uma temperatura de 1,5+0,8°C
UR de 90+2% até a aplicacdo dos tratamer@ssratamentos avaliados foram: instalacdo da AC
em 24 horas apos a colheita (rapida instalacdoG@la @ instalacdo da AC 15 dias, 30 dias e 45
dias apos a colheita. Em todos os tratamentos)dig@m de AC utilizada foram pressdes parciais
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de Q@ e CQ de 0,5 kPa e <0,5 kPa, respectivamente, a 1,520€2°92+4% de UR. O
experimento foi conduzido em delineamento expertaienteiramente casualizado, com quatro
tratamentos e cinco repeticdes, sendo cada repetm@posta de 20 frutos. Apds 8 meses de
armazenamento e mais 7 dias em condicbes amb23t&8°C e UR de 65+5%), simulando o
periodo de comercializacdo, os frutos foram sultlogstias analises de acidez titulavel (AT),
soélidos soluveis (SS), cor de fundo da epiderh® {irmeza da polpa, atividade antioxidante
total (AAT; métodos DPPH e ABTS), compostos fermdictotais (CFT),a-farneseno e
incidéncias de escaldadura superficial, podriddess@irecimento de polpa. Os dados foram

BN

submetidos a andlise da variancia e a analise deessfio linear. Dados expressos em

porcentagem foram transformados pela formula ar+/x/ 100 antes da analise da variancia. A
instalacdo rapida de AC, em até 24 h ap0s a call@ibporcionou frutos com maiores valores de
AT e firmeza de polpa e cor de fundo da epidermeasi@marelada, além de menor incidéncias
de podriddes. Quanto maior o retardo de instaldedC menor foi a AT, maior a incidéncia de
podriddes e mais amarelada a epiderme dos fruéis hhuve efeito do retardo da instalagao de
AC sobre o contetdo de SS e dos CFT, tanto da casna da polpa. A AAT na polpa, pelo
método DPPH, foi maior em frutos com retardo dediéfs na instalacdo de AC, ndo havendo
diferencas substanciais entre a rapida instalagdQle retardo da instalacdo da AC em até 30
dias. A rapida instalagcdo da AC proporcionou frutosn menor AAT na casca, pelo método
ABTS, sem diferencas substanciais entre retarddSda 45 dias de instalacdo da AC, que
apresentaram maiores valores. Nao houve incidé&eiascurecimento de polpa em todos os
tratamentos. A incidéncia de escaldadura supdrfiia foi observada em frutos dos tratamentos
rapida instalacdo da AC e 15 dias de atraso nalagsio das condi¢cbes de AC. A maior
incidéncia deste disturbio fisiolégico ocorreu ratamento com 45 dias de retardo da instalacéo
da AC, tratamento que também causou maior quartidid composto volatib-farneseno,
composto volatil normalmente associado a maniféstala escaldadura superficial. Conclui-se
gue a rapida instalacdo da AC proporciona melhorutemcao da sensorial qualidade de macéas
‘Fuji’ armazenadas, pois os frutos apresentam mameza de polpa, AT e cor da epiderme
menos amarela, bem como menor incidéncia de esicaliauperficial e de podriddes. O retardo
da instalagcdo de AC em 45 dias, embora prejudiquoeamutencdo da qualidade sensorial de
macas ‘Fuji’ armazenadas, proporciona aos frutdsmadéividade antioxidante.
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