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Condicdes de atmosfera controlada para a maca ‘Pink Lady’

Controlled atmosphere storage conditions for ‘Pink Lady’ apples
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RESUMO

O objetivo do presente trabalho foi avaliar o efeito
de diferentes temperaturas e pressdes parciais de O, e CO, sobre
a manutencdo da qualidade da macd (Malus domestica Borkh.)
cultivar Pink Lady durante o armazenamento em atmosfera
controlada. Os tratamentos avaliados foram 1,5kPa de O, +
1,0kPa de CO, na temperatura de -0,5°C, e 1,5kPa de O, +
1,0kPa de CO,; 1,5kPa de O, + 2,0kPa de CO,; 1,0kPa de O, +
1,0kPa de CO,; 1,0kPa de O, + <0,5kPa de CO,; armazenamento
refrigerado (20,8kPa de O, + <0,5kPa de CO,) na temperatura
de +0,5°C. As avaliagOes foram realizadas ap6s nove meses de
armazenamento, seguidos de sete dias de exposi¢do dos frutos a
20°C. Os frutos mantidos em atmosfera controlada apresentaram
menor ocorréncia de podriddes, maior firmeza de polpa e maior
teor de solidos sollveis totais, em comparacdo com os frutos
conservados em armazenamento refrigerado. As melhores
condicBes de atmosfera controlada para conservacdo da
qualidade da magcé ‘Pink Lady’ foram 1,5kPa de O, + 1,0kPa
de CO, na temperatura de -0,5°C, e 1,5kPa de O, + 1,0kPa de
CO,; 1,5kPa de O, + 2,0kPa de CO, na temperatura de +0,5°C,
ja as press@es parciais 1,0kPa de O, + 1,0kPa de CO, e 1,0kPa
de O, + <0,5kPa de CO, apresentaram maiores valores de
podriddo e degenerescéncia senescente, respectivamente. A
atmosfera controlada, com excecdo da atmosfera refrigerada,
mantém conservada a qualidade da macd ‘Pink Lady’.

Palavras-chave: temperatura, oxigénio, diéxido de carbono,
qualidade.

ABSTRACT

The objective of this work was to evaluate the effect of
temperatures and O, and CO, partial pressures on the
quality of ‘Pink Lady’ apples (Malus domestica Borkh.)
during controlled atmosphere storage. The following
treatments were evaluated: 1.5kPa of O, + 1.0kPa of
CO, at -0.5°C, and 1.5kPa of O, + 1.0kPa of CO,;
1.5kPa of O, + 2.0kPa of CO,; 1.0kPa of O, + 1.0kPa of
CO,; 1.0kPa of O, + <0.5kPa of CO,; cold atmosphere
(20.8kPa of O, + <0.5kPa of CO,) at +0.5°C. Quality
evaluations were carried out after nine months of
storage followed by seven days of shelf-life at 20°C.
Fruits kept at controlled atmosphere conditions showed
the lowest occurrence of rots, the highest flesh firmness
and the highest total soluble solid, compared to cold
stored fruits. The best partial pressure to keep the
quality of ‘Pink Lady” apple were 1.5kPa of O, + 1.0kPa
of CO, at -0.5°C, and 1.5kPa of O, + 1.0kPa of CO,;
1.5kPa of O, + 2.0kPa of CO, at +0.5°C. On the other
hand, the partial pressures 1.0kPa of O, + 1.0kPa of
CO, and 1.0kPa of O, + <0.5kPa of CO, showed the
highest occurrence of rots and senescent breakdown
incidence, respectively. Controlled atmosphere
conditions, compared to cold stored, kept higher quality
of the "Pink Lady" apple.

Key words: temperature, oxygen, carbon dioxide,
quality.
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INTRODUCAO

A cultivar de magd Pink Lady foi
desenvolvida na década de 70, na Australia, a partir
do cruzamento das cultivares Golden Delicious e Lady
Williams, buscando-se a combinagéo da boa firmeza
de polpa, bom potencial de armazenamento e baixa
suscetibilidade ao “bitter pit’ da cultivar Lady Williams,
com a boa qualidade organoléptica e baixa ocorréncia
de escaldadura da cv. Golden Delicious (KELLERHALS
& RAPILLARD, 2002). Somente h& poucos anos
iniciaram-se os cultivos comerciais em diversos paises
como Australia, Franga, Italia, Austria, Suica, Brasil e
outros. E uma cultivar com maturacio tardia, tendo
sua época de colheita depois da ‘Granny Smith’, ‘Fuji’
e ‘Braeburn’. Apresenta frutos com polpa branca, firme,
suculenta e moderadamente 4cida, de tamanho médio
a grande, com coloracdo da epiderme rosa intenso,
podendo apresentar coloracdo alaranjada.

A macd ‘Pink Lady’ apresenta boa
capacidade de conservacdo em armazenamento
refrigerado a temperatura entre 0 e 3°C, podendo ser
armazenada por até quatro meses (JOBLING, 2002).
Entretanto, em fun¢do de eventuais surgimentos de
escurecimento da polpa quando armazenada a 0°C, é
conveniente armazena-la em temperatura préximade 1°C
(MOGGIA & PEREIRA, 2003). Em condi¢bes de
atmosfera controlada, a magd ‘Pink Lady’, pode ser
armazenada por até oito meses, dependendo das
combinagOes de oxigénio e didxido de carbono na
cémara (MOGGIA & PEREIRA, 2003). Pressdes parciais
de oxigénio entre 1 e 3kPa e de dioxido de carbono entre
0,5 e 3kPa podem ser recomendadas (BAAB, 1999;
JOBLING, 2002; MOGGIA & PEREIRA, 2003;
CROUCH, 2003). Tendo em vista que esta cultivar é
sensivel ao CO,, sendo o dano intensificado em frutos
colhidos tardiamente (DRAHORAD, 1998; BAAB,
1999), recomenda-se, independendo do ponto de
maturagdo, manter as press@es parciais de CO, abaixo
de 1kPa (JOBLING, 2002; CROUCH, 2003; MOGGIA &
PEREIRA, 2003). No entanto, pode existir diferenca entre
locais e anos pesquisados quanto a suscetibilidade ao
dioxido de carbono. Na Nova Zelandia, a cultivar
‘Braeburn’ pode ser armazenada com pressdes parciais
de 3,0kPa de O, + 1,0kPa de CO, e temperatura de 0,5°C,
enquanto nos Estados Unidos, recomendam-se
pressdes parciais de 2,0kPa de O, + <0,5kPa de CO; e
temperatura de 1,5°C (KUPFERMAN, 1997).

A ‘Pink Lady’ representa
aproximadamente 5% do volume de macas exportadas
pelo Brasil (ABPM, 2002). Atualmente, novos pomares
vém sendo implantados nas regiGes produtoras de
macd do Rio Grande do Sul. Por ser uma cultivar

recentemente introduzida no pais, dispde-se de poucas
informacg0es sobre seu comportamento durante o
armazenamento refrigerado e em atmosfera controlada,
fazendo-se necessario o desenvolvimento de trabalhos
de pesquisa sobre condi¢des de armazenamento.

O objetivo do presente trabalho foi de avaliar
0 comportamento da maca ‘Pink Lady’ submetida a
diferentes temperaturas e pressdes parciais de O, e CO,
durante o armazenamento em atmosfera controlada.

MATERIALE METODOS

O experimento foi conduzido no Ndcleo de
Pesquisa em Pos-Colheita da Universidade Federal de
Santa Maria. Os frutos foram colhidos em um pomar
comercial da empresa Agropecudria Schio de Vacaria, RS.
No Nucleo de Pesquisa em Pés-Colheita, 0s mesmos
foram selecionados e divididos em dois estadios de
maturacéo (verde e maduro), levando-se em consideragdo
a coloragdo de fundo da epiderme. As amostras
experimentais foram homogeneizadas antes do
armazenamento. Os tratamentos originaram-se da
combinacdo de dois fatores (condi¢des de armazenamento
e estadio de maturacdo), sendo o delineamento
experimental utilizado o inteiramente casualizado com
quatro repeticdes contendo 20 frutos cada.

As condicGes de armazenamento
avaliadas, para ambos os estadios de maturacao,
foram: 1,5kPa de O, + 1,0kPa de CO,; 1,5kPade O, +
2,0kPa de CO,; 1,0kPa de O,+ 1,0kPa de CO,; 1,0kPa
de O, + <0,5kPa de CO,; e o armazenamento
refrigerado a +0,5°C e a combinacdo de 1,5kPa de O,
+ 1,0kPa de CO, com a temperatura de -0,5°C. O
emprego da combinacdo 1,5kPa de O, + 1,0kPa de
CO,em duas temperaturas foi devido a esta condic¢éo,
segundo a literatura existente, ser a mais adequada
para o armazenamento desta cultivar, sendo
importante avalia-la em diferentes temperaturas. As
amostras foram armazenadas em minicamaras
experimentais de atmosfera controlada de 233 litros,
as quais foram conectadas, por tubulagdes plasticas,
a um equipamento de controle automatico das
press@es parciais de CO, e O,, marca Kronenberger
Sistemtechnik. As pressdes parciais de O, referentes
a cada tratamento, foram obtidas pela injecdo, nas
minicamaras, do gas nitrogénio proveniente de um
gerador, que utiliza o principio “Pressure Swing
Adsorption” (PSA). Os niveis de CO, foram obtidos
mediante a inje¢do deste gas puro, a partir de cilindros
de alta pressdo. O equipamento de controle
automatico realizava medigoes diarias das pressfes
parciais de gases nas minicamaras e manteve o0s niveis
preestabelecidos no inicio dos experimentos.
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A temperatura das camaras frigorificas foi
controlada automaticamente por termostatos de alta
precisdo (+0,1°C), sendo monitorada diariamente
através de termdmetros de mercurio introduzidos na
polpa de frutos. Depois de transcorridos nove meses
de armazenamento, seguido de um dia de
acondicionamento dos frutos a 20°C, os parametros
producgdo de etileno, respiracdo (expressa pela
producdo de CO,) e ocorréncia de podrid6es foram
analisados. Apos sete dias da permanéncia dos frutos
a 20°C, foram avaliados os demais parametros,
inclusive a producdo de etileno, respiracdo (expressa
pela producgdo de CO,) e ocorréncia de podriddes.

Os pardmetros analisados foram: firmeza de
polpa, determinada através de um penetrémetro, com
ponteira de 11mm de didmetro, nos dois lados dos
frutos (colorido e verde), na regido equatorial, onde
previamente foi retirada a epiderme; cor de fundo da
epiderme, determinada com um colorimetro, marca
Minolta, pelo sistema tridimensional de cores CIE
L*a*b*, onde, a* representa as cores do verde ao
vermelho e b* representa as cores do azul ao amarelo.
Os resultados foram expressos pelo somatério do valor
de a* e b*; acidez titulavel, determinada através da
titulacdo, até pH 8,1, de uma solugdo contendo 10mL
de suco diluidos em 100mL de agua destilada. Os
resultados foram expressos em meq 100mL?; s6lidos
sollveis totais, determinados por refratometria, sendo
0s valores expressos em graus Brix com correcdo da
temperatura ambiente; incidéncia de podriddes,
expressa em porcentagem de frutos podres, sendo que
foram considerados podres os frutos que
apresentavam lesdes caracteristicas de ataque de
fungos e superiores a 5mm de didmetro;

degenerescéncia senescente e com cavernas,
expressos em porcentagem de frutos que apresentavam
sintomas caracteristicos na polpa; suculéncia,
determinada através da prensagem de uma amostra de
aproximadamente 20g de polpa, dos frutos de cada
unidade experimental, em uma prensa experimental
construida no Nucleo de Pesquisa em Pos-Colheita
com 15Kgf cm2. Subtraindo-se o peso de polpa
prensada, do peso inicial da amostra, foi obtido o peso
de suco extraido. Posteriormente, foi calculada a
porcentagem de suco na polpa.

Os dados expressos em porcentagem foram
transformados pela formula arc.sen /x /100 antes
de serem submetidos, junto com os demais, a analise
da variancia. Para a comparacao das médias, adotou-
se o teste de Duncan em nivel de 5% de probabilidade
de erro.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Apds nove meses de armazenamento, ndo
foi observada interacdo entre os fatores condicdes de
armazenamento e estadios de maturagéo (Tabelas 1, 2,
3 e 4). A cor da epiderme é um dos parametros de
qualidade mais usados pelos consumidores para
auxiliar na avaliacdo da qualidade e maturacdo de
magas. A cor de fundo da epiderme dos frutos da
cultivar Pink Lady, armazenada em atmosfera
controlada, ndo apresentou diferenca estatistica entre
as condi¢des de atmosfera controlada, com exce¢édo
dos frutos mantidos em armazenamento refrigerado,
0s quais apresentaram coloragdo mais amarela, por
estarem mais maduros que os frutos armazenados em
atmosfera controlada (Tabela 1).

Tabela 1 - Cor de fundo da epiderme, firmeza de polpa e acidez titulavel da magé ‘Pink Lady’, colhida em dois estadios de maturagéo e apds
nove meses de armazenamento refrigerado e atmosfera controlada e mais sete dias de exposi¢do a 20°C. Santa Maria, RS, 2003.

>ondigdes de Armazenamento Cor (a* + b*)*

Firmeza de polpa (Newton)

Acidez titulavel (meq 100mL™)

0, + CO, (kPa) Temgecril tura Verde Maduro  Média Verde  Maduro Média Verde  Maduro Média
15+1,0 -0,5 37,6 40,0 389 b? 735 64,6 69,1 b 6,06 6,34 6,20ab
15+1,0 +0,5 38,1 40,2 392 b 719 68,7 70,4ab 5,98 6,20 6,10 b
15+20 +0,5 37,6 38,4 380 b 71,44 68,7 70,1ab 5,90 5,94 592 b
10+1,0 +0,5 37,6 39,7 38,7 b 7290 71,05 720ab 6,00 6,52 6,26ab
1,0 +<0,5 +0,5 38,0 40,4 392 b 7427 71,34 72,8 a 6,40 6,54 6,47 a
Refrigerado +0,5 46,7 50,5 48,7 a 53,14 52,35 523 ¢ 441 4,30 435c¢c
Média 393B 415A 69,53 A 66,01 B 5,79A 597 A
Coeficiente de variagdo (%) 4,43 4,15 5,43

! Quanto maiores os valores de a* + b*, mais amarelada estava a cor de fundo da epiderme dos frutos.
2 Tratamentos com médias nio seguidas pelas mesmas letras, minusculas nas colunas ou maitsculas nas linhas, diferem estatisticamente

pelo teste de Duncan a 5% de probabilidade de erro.
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A atmosfera controlada proporcionou
frutos com maior firmeza de polpa e acidez titulavel em
relacdo ao armazenamento refrigerado, porém néo
houve diferenca estatistica entre os tratamentos de
atmosfera controlada (Tabela 1). Esse efeito da
atmosfera controlada sobre a firmeza de polpa e acidez
em magcas € devido a reducéo da respiragdo e a menor
degradacdo das pectinas da parede celular
(BRACKMANN & WACLAWOVSKY, 2000). A
manutencdo da acidez mais elevada em atmosfera
controlada deve-se, principalmente, quando em baixo
O,, ainibi¢do da atividade da enzima malica (HULME
& RHODES, 1971). Altas pressdes parciais de CO,
apresentam efeito sobre a oxidacdo do malato
(SHIPWAY & BRAMLAGE, 1973) e/ou sobre a inibicdo
de enzimas do ciclo dos acidos tricarboxilicos (ciclo
de Krebs) (MONNING, 1983) e algumas enzimas
glicoliticas (KADER, 1989). Entre as condi¢des de
atmosfera controlada avaliadas, verificaram-se
pequenas diferencas entre os frutos em relacdo a
firmeza de polpa e acidez titulavel.

Os niveis de sdlidos soltveis totais em
macds ‘Pink Lady’ armazenadas em atmosfera
controlada e expostas durante sete dias a 20°C foram
superiores aos frutos submetidos ao armazenamento
refrigerado, ndo ocorrendo diferenga estatistica entre
o0s tratamentos de atmosfera controlada (Tabela 2).
Normalmente ndo sdo percebidas grandes alteracdes
nos sélidos sollveis totais durante o armazenamento
em atmosfera controlada, pois os aglcares sédo
substratos da respiracao, cujo inicio de utilizagéo ocorre
somente depois de acentuado consumo de acidos

organicos (BRACKMANN & SAQUET, 1995). Também
deve ser evidenciado que a concentragdo de agUcares
de um fruto é mais influenciada pelas condicbes de
nutricdo na planta do que pelas condi¢des de
armazenamento.

A ocorréncia de podridfes nos frutos na
saida da camara (Tabela 2) foi estatisticamente igual
entre os tratamentos, com excecéo do armazenamento
refrigerado, confirmando os resultados de
BRACKMANN & SAQUET (1999). Apos sete dias de
exposicéo a 20°C, os frutos armazenados em atmosfera
refrigerada apresentaram maior ocorréncia de podriddo,
seguido do tratamento com 1,0kPa de O, + 1,0kPa de
CO., ndo diferindo do tratamento com 1,0kPa de O, +
<0,5kPa de CO, (Tabela 2).

A suculéncia foi maior nos frutos dos
tratamentos com press@es parciais de 1,5kPa de O, +
1,0kPade CO,; 1,5kPade O, +2,0kPade CO, e 1,0kPade
0, + 1,0kPa de CO, natemperatura de +0,5°C (Tabela 3).
Em magés ‘Gala’, maior suculéncia foi obtida com o uso
de pressd@es parciais de 1,0kPa de O, + 2,0kPade CO, e
0,8kPade O, +2,0kPade CO,, além de ter sido observada
uma relacdo direta entre a manutencdo da firmeza da
polpa e a suculénciaem magas (LUNARDI, 2003).

A ocorréncia de degenerescéncia senescente
foi maior nos frutos submetidos ao armazenamento
refrigerado e as pressoes parciais 1,0kPa de O, + 1,0kPa de
CO, e 1,0kPa de O, + <0,5kPa de CO,, 0 que pode ser
decorrente da maturacdo avancada desses frutos (Tabela
3).ELGAR etal. (1999) e WATKINS (1996) consideram que
a degenerescéncia da maca cv. Braeburn esta associada ao
armazenamento em atmosfera controlada. No entanto, ha

Tabela 2 - Sélidos sollveis totais e ocorréncia de podriddes na maga ‘Pink Lady’, colhida em dois estadios de maturacéo, ap6s nove meses
de armazenamento refrigerado e atmosfera controlada. Santa Maria, RS, 2003.

Solidos soldveis totais Podridao
Condigoes de (Grau Brix) . R (% de frutos)
Armazenamento Saida da camara
Sete dias a 20°C Sete dias a 20°C
Oz(lng)o 2 Tem(%ecr; Wrd - \erde Maduro  Média Verde Maduro  Média Verde  Maduro Média
15+1,0 -05 15,7 16,3 16,0 a* 1,67 10,00 5,80a b 3,33 11,6 75 ¢
15+1,0 +05 15,8 15,8 158a 1,67 1,67 167 b 5,00 13,3 91c
15+2,0 +0,5 159 164 16,2a 0,00 1,67 0,83 b 3,33 6,6 50 c
1,0+1,0 +0,5 158 16,0 159a 5,00 11,67 8,33ab 24,29 41,8 33,1b
1,0 +<0,5 +05 15,5 16,0 158 a 1,67 3,33 2,50 b 10,0 27,0 185bc
Refrigerado +0,5 150 154 152b 8,33 15,00 11,7a 59,52 80,5 70,0a
Média 15,6B 159A 3,05B 7,22 A 17,58B 30,1A
Coeficiente de variacdo (%) 3,38 73,75 41,01

"Tratamentos com médias n&o seguidas pelas mesmas letras, minGsculas nas colunas ou maiusculas nas linhas, diferem estatisticamente pelo

teste de Duncan a 5% de probabilidade de erro.
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Tabela 3 - Suculéncia, ocorréncia de degenerescéncia senescente e com cavernas na magd ‘Pink Lady’, colhida em dois estadios de
maturacdo, apds nove meses de armazenamento refrigerado e atmosfera controlada mais sete dias a 20°C. Santa Maria, RS,

2003.

Condigdes de Suculéncia (% suco)

Degenerescéncia senescente

Degenerescéncia com cavernas

armazenamento (% de frutos) (% de frutos)

OZ(I:PE)O 2 Temgc(e:r)a tura Verde Maduro  Média Verde  Maduro Média Verde Maduro Média
15+1,0 -0,5 73,8 73,9 73,9¢* 15,0 15,0 15,0b ¢ 0,00 1,67 084 b
15+1,0 +05 77,4 79,2 78,4a 13,3 20,0 16,7bc 5,00 1,67 334a
15+20 +0,5 78,1 78,3 78,2a 73 18,3 12,8bc 0,00 3,33 1,67 a
1,0+1,0 +05 78,2 78,4 78,4a 5,0 10,0 17,5ab 0,00 0,00 0,00 b
1,0 +<0,5 +0,5 74,8 76,9 75,9b 33,3 26,6 30,0a 0,00 1,67 084 b
Refrigerado +0,5 69,1 71,9 70,5d 33,3 33,3 33,3a 0,00 0,00 0,00 b
Média 75,3 B 76,5 A 128A 155A 0,83 A 1,39 A
Coeficiente de variacédo (%) 1,99 41,23 64,10

! Tratamentos com médias ndo seguidas pelas mesmas letras, minGsculas nas colunas ou maitsculas nas linhas, diferem estatisticamente pelo

teste de Duncan a 5% de probabilidade de erro.

maior ocorréncia desse disturbio em atmosfera refrigerada
nacultivar Brasbum (BRACKMANN & WACLAWOVSKY,
2000). Os frutos submetidos as pressdes parciais de CO,
inferiores a 0,5kPa apresentaram elevada ocorréncia de
degenerescéncia, contrariando KNEE (1973), que afirmaque
altas concentragdes de CO, atuam sobre enzimas do
metabolismo respirat6rio, tais como a succinato
desidrogenase, conduzindo aumaacumulago de succinato
nas células, que causaria o escurecimento da polpa.

A producdo de etileno foi estatisticamente
igual em todos os tratamentos de atmosfera controlada,
logo apds a retirada dos frutos das camaras (Tabela 4).
No entanto, ap6s sete dias de climatizacéo dos frutos a
20°C, houve uma menor produgao de etileno pelos frutos
do tratamento com baixo CO,, embora ndo diferindo

estatisticamente do tratamento com 2kPa de CO,. As
enzimas envolvidas da biosintese de etileno, ACC oxidase
e ACC sintase, sdo influenciadas de forma diferenciada
pelas concentraces de O, e CO,. ACC oxidase tem sua
atividade diminuida em baixas concentracfes de O, visto
que realiza uma reacdo de oxidagdo e necessita deste
elemento para a producéo de etileno a partir do ACC. A
ACC sintase pode ser afetada tanto pela baixa
concentragdo de O, quanto pelo CO, da atmosfera
controlada. Sendo assim, existe um efeito acumulado do
baixo O, e também do CO,, usados na atmosfera
controlada, sobre a atividade destas enzimas (SAQUET,
2001).

A respiracdo dos frutos apresentou um
comportamento similar ao do etileno. Logo na abertura

Tabela 4 - Sintese de etileno e respiracdo da magé ‘Pink Lady’, apés nove meses de armazenamento refrigerado e atmosfera controlada mais

sete dias a 20°C. Santa Maria, RS, 2003.

Sintese de etileno (uL kg1 h™)

Condig¢des de armazenamento

Respiragdo (mL CO,kg™h?)

Saida da camara

Sete diasa 20°C

Saida da camara Sete dias a 20°C

0O, + CO, (kPa) Temperatura (°C)

15+1,0 -05 153 bt 578 b 579 b 7,29 b
15+1,0 +0,5 277 b 521 b 521 b 8,26 b
15+20 +05 211 b 505 b 505 bc 7,46 b
1,0+1,0 +0,5 239 b 536 b 536 b 6,16 bcd
1,0 +<0,5 +0,5 464 b 498 b 498 bc 6,27 bc
Refrigerado +0,5 246a 10,2a 10,2a 10,9 a
Média 6,34 6,16 6,10 7,72
Coeficiente de variagéo (%) 149,35 58,91 30,07 24,23

! Tratamentos com médias no seguidas pelas mesmas letras, diferem estatisticamente pelo teste de Duncan a 5% de probabilidade de erro.
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das camaras, a atividade respiratoria foi menor nos
frutos armazenados em atmosfera controlada, em
especial, nas pressdes parciais de 1,0kPa de O, + 2,0kPa
de CO, e 1,0kPa de O, + <0,5kPa de CO, (Tabela 4)
Apos sete dias de climatizagdo dos frutos a 20°C, foi
observado um aumento na evolugéo da respiragdo em
todos os tratamentos. Entretanto, os menores valores
foram observados nos tratamentos de atmosfera
controlada com 1,0kPa de O, + 1,0kPade CO, e 1,0kPa
de O, +<0,5kPade CO, (Tabela 4). O efeito da atmosfera
controlada sobre a respiracdo celular localiza-se,
basicamente, sobre enzimas do ciclo de Krebs, bem
como sobre enzimas glicoliticas. Tanto as baixas
concentracdes de O,, bem como as concentracdes de
CO, usadas na atmosfera controlada, diminuem a
atividade de varias enzimas destas rotas metabolicas
(SAQUET, 2001).

CONCLUSAO

A atmosfera controlada melhora a
conservacdo da qualidade da maca ‘Pink Lady’ e
aumenta o periodo de armazenamento. As condic¢Oes
avaliadas, com exce¢do da atmosfera refrigerada,
mantiveram conservada a qualidade da maca cv. Pink
Lady. As temperaturas de +0,5°C e —0,5°C, testadas em
atmosfera controlada, se equivalem, ocorrendo apenas
uma diminui¢do da suculéncia com a reducdo da
temperatura.
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