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MANEJO DO ETILENO EM AMEIXAS ‘LAETITIA’
ARMAZENADAS SOB ATMOSFERAS CONTROLADA
E MODIFICADA ATIVA'

THAIS ROSELI CORREA?, CRISTIANO ANDRE STEFFENS?,
HELIO TANAKA? CASSANDRO VIDAL TALAMINI DO AMARANTE?,
AURI BRACKMANN?, ROGERIO DE OLIVEIRA ANESE?

RESUMO - O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito de condi¢cdes de atmosfera controlada (AC) e
atmosfera modificada (AM) ativa (filme PEBD de 40 um, com duas perfuragdes de 1,0 mm de diametro),
associadas ao manejo do etileno, sobre a manuten¢ao da qualidade em ameixas ‘Laetitia’. Os tratamentos
avaliados consistiram no armazenamento refrigerado (60 dias a 0,5+0,1°C) em: atmosfera refrigerada (AR;
21,0 kPa O, +<0,03 kPa CO,); AM; AM + baixo etileno (BE); AC; e AC + 1-MCP (1,0 uL L™"). As pressdes
parciais de O, + CO, (kPa) foram de 1,0 + 1,0 € 2,5 + <0,1, em AC e AM, respectivamente. Os frutos arma-
zenados em AC, independentemente do tratamento com 1-MCP, apresentaram retardo no amadurecimento,
quando comparados aos frutos em AR. Contudo, os melhores resultados para a manutengdo da textura da
polpa e da acidez titulavel foram obtidos em AC + 1-MCP. Os tratamentos nao interferiram para a incidén-
cia de podriddes, rachaduras e degenerescéncia da polpa. Frutos dos tratamentos AM + BE ¢ AC + 1-MCP
apresentaram menor intensidade de escurecimento da polpa e maior aceitabilidade quanto a cor ¢ ao sabor
na analise sensorial em relacdo aqueles armazenados em AR.

Termos para indexacdo: Prunus salicina, degenerescéncia da polpa, pds-colheita, qualidade, 1-MCP.

‘LAETITIA’ PLUMS STORED IN CONTROLLED ATMOSPHERE
AND ACTIVE MODIFIED ATMOSPHERE PACKING WITH
ETHYLENE MANAGEMENT

ABSTRACT - The objective of this study was to evaluate the effect of controlled atmosphere (CA) and
active modified atmosphere packing (MAP) [LDPE film (40 um), with two perforations (diameter = 1.0
mm) with ethylene management, on quality preservation of ‘Laetitia’ plums. The cold storage (60 days at
0.5+0.1°C) treatments evaluated were: stored atmosphere (SA; 21.0 kPa O, +<0.03 kPa CO,); MAP; MAP
+ low ethylene (LE); CA; and CA + treatment with 1-MCP (1,0 uL L™"). The partial pressures of O, + CO,
(kPa) were 1.0 + 1.0and 2.5 +<0.1, in CA and MAP, respectively. Fruits stored in CA, regardless of ethylene
removal, showed ripening delay compared to fruit in CS. However, the best preservation of flesh texture and
titratable acidity was achieved in CA + [-MCP. The incidences of decay, skin cracking and flesh browning
were not different between treatments. Fruits stored in MAP + LE and CA + 1-MCP had lower internal
darkening and higher acceptability for color and taste compared to fruit stored in SA.

Index terms: Prunus salicina, flesh browning, postharvest, quality, 1-MCP.
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INTRODUCAO

Ameixas ‘Laetitia’ apresentam um curto pe-
riodo de oferta na entressafra, devido a elevada taxa
metabolica, que ocasiona rapido amadurecimento dos
frutos. No entanto, para a regulacdo da oferta e dos
precos do produto, o armazenamento apresenta-se
como alternativa mais viavel (BRACKMANN et
al., 2005a).

Dentre os sistemas de armazenamento, o
mais utilizado € o armazenamento refrigerado, pois
diminui o metabolismo do fruto e evita a rapida de-
terioracdo (BRACKMANN et al., 2003). A redugdo
da temperatura ¢ o principal fator que influencia
na manutengdo da qualidade dos frutos durante o
armazenamento (STEFFENS et al., 2007). Porém,
o armazenamento refrigerado prolongado resulta em
ameixas com baixa firmeza de polpa e com incidéncia
de degenerescéncia da polpa, o que pode reduzir a
aceitabilidade pelo consumidor (MANGANARIS et
al., 2008; ALVES et al., 2009a).

Outras técnicas de armazenamento, como a
atmosfera controlada (AC), podem complementar os
efeitos do frio, pois o controle da pressao parcial dos
gases ¢ efetivo na reducdo de perdas e no aumento
da vida p6s-colheita de ameixas (BRACKMANN et
al., 2005a). O sistema de atmosfera modificada (AM)
apresenta-se mais vantajoso em relagdo a AC por ser
de uso mais pratico e menos oneroso (STEFFENS
et al., 2009). Este sistema de armazenamento pode
aumentar o periodo de oferta da ameixa, bem como
possibilitar a comercializag¢do de frutos com melhor
qualidade durante a entressafra (STEFFENS et al.,
2009).

Em condi¢des de armazenamento, frutos cli-
matéricos, como a ameixa, apresentam sensibilidade
ao etileno, hormonio envolvido na antecipagdo da
senescéncia de frutos (JACOMINO et al., 2002).
Em ameixas ‘Laetitia’ foi verificado que a presenca
do etileno altera a qualidade destes frutos, causando
rapida perda na firmeza de polpa, redug@o na acidez
e aumento no escurecimento da polpa (ALVES et
al., 2009a), sendo importante o uso de alternativas
para reduzir os efeitos do etileno durante o armaze-
namento.

Dentre as técnicas para remocgao do etileno
do ambiente de armazenamento, pode-se fazer uso
de sachés contendo pellets impregnados com per-
manganato de potassio (KMnO,), que promove a
oxidacdo do etileno a agua, gas carbonico, dioxido
de manganés e potassio (WILLS; WARTON, 2004).
Em magcas ‘Gala’, o uso desta técnica diminuiu a
concentragdo de etileno no ambiente de armazena-
mento ¢ manteve a cor verde ¢ a firmeza de polpa

(AMARANTE; STEFFENS, 2009).

Inibidores da agao do etileno, como o 1-me-
tilciclopropeno (1-MCP), também podem oferecer
excelentes resultados na manutencao da qualidade de
frutos. O 1-MCP é um antagonista da agao do etileno
(BLANKENSHIP; DOLE, 2003), e a sua aplicag@o
retarda o amadurecimento, diminui a incidéncia da
degenerescéncia de polpa e estende o periodo de
armazenagem em ameixas (KHAN; SINGH, 2009;
ALVES etal., 2009b). Em magas ‘Gala’, o tratamento
com 1-MCP proporcionou maior firmeza da polpa
e maior acidez, além de manter a cor de fundo da
epiderme dos frutos (BRACKMANN et al., 2004).

O presente trabalho foi realizado com o ob-
jetivo de avaliar o efeito do uso de AC e AM ativa,
associadas ao manejo do etileno e do 1-MCP, sobre
a manutenc¢do da qualidade de ameixas ‘Laetitia’.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no ano de 2009,
com ameixas da cultivar Laetitia provenientes de um
pomar comercial localizado no municipio de Lages-
SC. Os frutos foram colhidos e levados ao laborato-
rio, onde foram selecionados, eliminando-se aqueles
de pequeno calibre, com podriddes, ferimentos,
lesoes, defeitos ou dano mecanico, procedendo-se
entdo a homogeneizagao das unidades experimentais.

O delineamento experimental utilizado foi o
inteiramente casualizado, com quatro repeticdes de
20 frutos por tratamento. Os tratamentos avaliados
consistiram no armazenamento refrigerado em: at-
mosfera refrigerada (AR; 21,0 kPa O, + <0,03 kPa
CO,); atmosfera modificada (AM); AM + baixo
etileno (BE); atmosfera controlada (AC); e AC +
tratamento com 1-MCP (1,0 pL L"). As pressdes
parciais de O, + CO, (kPa) foram de 1,0 + 1,0, em
AC, e, em média, 2,5 +<0,1, em AM. A embalagem
para atmosfera modificada possuia uma espessura de
40um. Os frutos de todos os tratamentos foram ar-
mazenados sob temperatura de 0,5+0,1°C e umidade
relativa do ar de 95+2%.

As pressoes parciais dos gases nos tratamen-
tos em AC foram obtidas mediante a diluigdo do O,
no ambiente de armazenamento com inje¢do de N,,
proveniente de um gerador de nitrogénio, que utiliza
o principio “Pressure Swing Adsorption” (PSA), e
posterior inje¢do de CO,, provenientes de cilindros
de alta pressdo, até atingir o nivel preestabelecido
no tratamento. A manutencao das pressdes parciais
desejadas dos gases, nas diferentes condi¢des de ar-
mazenamento, que variavam em fun¢o da respiracao
dos frutos, foi realizada diariamente, com o uso de
equipamento automatico para controle de gases da
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marca Kronenberger/Climasul. Quando os niveis do
CO, e O, ndo estavam adequados, o equipamento
procedia a correcdo das pressdes parciais até os niveis
preestabelecidos. O O, consumido pela respiragdo
foi reposto por meio da injecdo de ar atmosférico
nas minicimaras, e o CO, em excesso foi absorvido
por uma solug@o de hidréxido de potéssio (40%),
através da qual foi circulado o ar do ambiente de
armazenamento.

No tratamento com baixa concentra¢do de
etileno (<0,04 pL L), foi realizada a absorgdo qui-
mica desse gas no interior da embalagem, por meio
da adig@o de sachés (um saché para cada trés quilos
de frutos) contendo KMnO,.

Para o tratamento com 1-MCP, foi utilizado o
produto comercial SmartFresh® (0,14% de 1-MCP na
formulagéo pd), na concentragio de 1,0 pLL L. O pro-
duto foi solubilizado em 4gua dentro de um recipiente
hermético, em condigdo ambiente, e, posteriormente,
esta solucgdo foi transferida para uma placa de Petri
que foi colocada dentro de uma minicimara com
volume de 180 L, hermeticamente fechada. Os frutos
ficaram expostos a este tratamento durante 24 horas.

As caracteristicas fisicas e quimicas antes do
armazenamento foram: firmeza de polpa de 34,4 N,
solidos soluveis (SS) de 9,2 °Brix ¢ acidez titulavel
(AT) de 25,8 meq 100 mL" .

Os frutos foram armazenados sob refrigeragido
durante 60 dias, as analises foram realizadas no mo-
mento da saida da camara e ap6s 3 dias de exposi¢do
a condi¢des ambiente (a 20+2 °C/60+5% de UR ) para
simulagdo do periodo de comercializagdo. No mo-
mento da saida da cdmara, os frutos foram analisados
quanto a taxa respiratoria ¢ a produgdo de etileno, aos
indices de cor vermelha, de cor de fundo da epiderme
e de incidéncia de podriddes e rachaduras. Apos trés
dias em condigdo ambiente, adicionalmente, foram
avaliados a AT, firmeza de polpa, SS, atributos de
textura, intensidade de escurecimento da polpa e
incidéncia de degenerescéncia da polpa, conforme
descrito em Alves et al. (2009a).

A intensidade de escurecimento da polpa foi
avaliado por meio de um colorimetro Minolta, mo-
delo CR 400, na regido mediana da polpa dos frutos,
sendo os resultados expressos em luminosidade [(Z,
em valores de 0 (preto) a 100 (branco)].

A analise sensorial foi realizada com um
painel ndo treinado, constituido de 23 avaliadores,
que analisaram os frutos quanto ao sabor e a cor da
polpa. Foram atribuidos os conceitos 6timo, bom,
regular e ruim para o sabor. Com relagdo a cor da
polpa, os frutos foram enquadrados em aceitaveis ou
ndo aceitaveis para 0 consumo.

Os dados foram submetidos a analise da va-

riancia (ANOVA), com o auxilio do programa SAS
(SAS Institute, 2002). Dados em percentagem foram
transformados pela formula arcsen [(x+0,5)/100]"2
antes de serem submetidos 8 ANOVA. Para a com-
paracdo das médias, adotou-se o teste de Tukey
(p<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os armazenamentos em AC, com ou sem
tratamento com 1-MCP, e em AM + BE propor-
cionaram menores taxas respiratorias dos frutos no
momento da saida da cAmara, em relagdo aos frutos
armazenados em AR e AM sem absor¢ao de etileno
(Tabela 1). Apos trés dias de exposicdo dos frutos em
condigdo ambiente, apenas os frutos armazenados em
AC mantiveram menor taxa respiratoria (Tabela 1).
O efeito da AC sobre a respiragao celular resulta da
menor atividade de enzimas glicoliticas e do ciclo de
Krebs sob condi¢des de baixas pressdes parciais de
O, e altas pessoes parciais de CO, (BRACKMANN
etal., 2005b). Em AM, como a redugdo dos niveis de
O, decorre da atividade respiratoria dos frutos e da
restrigdo do filme as trocas gasosas (STEFFENS et
al., 2007), o efeito do baixo O, ndo ocorreu desde o
inicio do armazenamento (dados nio apresentados).
Possivelmente, o uso do absorvedor de etileno em
AM contribuiu para a redugao da atividade respirato-
ria dos frutos, conforme observado em magas ‘Gala’
armazenadas em frigoconservagdo (AMARANTE;
STEFFENS, 2009).

Nao foi possivel detectar produgdo de etileno
na saida da cAmara em todos os tratamentos (Tabela
1). Aos trés dias em condi¢do ambiente, a taxa de
producao de etileno foi menor nos frutos armaze-
nados nas condigdes de AC e AM, independente-
mente do manejo do etileno, quando comparados
aos frutos armazenados em AR (Tabela 1). A menor
taxa de producdo de etileno em frutos armazenados
nessas condigdes deve estar relacionada a menor
oxidagdo do ACC a etileno, devido ao baixo O,
(BLANKENSHIP;DOLE, 2003). Saquet e Streif
(2002) verificaram redu¢@o na taxa de producao de
etileno com a diminuigdo da pressdo parcial de O,
em diversas cultivares de magas. Adicionalmente,
emAC, o CO, pode reduzir o pH da célula, podendo
reduzir a atividade da ACC oxidase e, portanto, a
biossintese do etileno (GORNY; KADER, 1994).

O armazenamento AC + 1 MCP manteve
os maiores valores de firmeza de polpa e dos atri-
butos de textura (forgas para ruptura da epiderme e
compressdo) dos frutos (Tabela 2), indicando que
o 1-MCP, associado aos efeitos do baixo O, e de
1,0 kPa CO, em AC, mantém melhor consisténcia

Rev. Bras. Frutic., Jaboticabal - SP, v. 33, n. 3, p. 723-729, Setembro 2011



726 T. R. CORREA et al.

da polpa e retarda o amadurecimento dos frutos. A
maior firmeza de polpa em ameixas tratadas com
1-MCP, quando comparadas com as ndo tratadas,
também foi observada em outros trabalhos (MEN-
NITI; GREGORI et al., 2006; KHAN; SINGH
2009). Esse efeito do 1-MCP na manutengdo destes
atributos esta associado a redugao da atividade das
enzimas pectoliticas, devido a redugo da acdo do
etileno (JACOMINO et al., 2002).

Os frutos armazenados em AC e AM, inde-
pendentemente do manejo do etileno, apresentaram
menor ICV e maior /#° no lado menos vermelho,
tanto no momento da saida da camara quanto apos
trés dias de simulagdo de vida de prateleira, quando
comparados aos frutos em AR (Tabela 3). Esses
resultados demonstram que o armazenamento em
AM ou AC retardou os processos responsaveis pela
evolugdo da cor em ameixas. Nava et al. (2002) ob-
servaram menor degradagio da cor da epiderme em
péssegos armazenados em AC, quando comparados
ao armazenamento em AR. Esses autores afirmam
que isto ocorre, possivelmente, devido a redugdo
na atividade de clorofilases, bem como pela menor
sintese de pigmentos antocidnicos e carotenoides.
Alves et al. (2009b) ndo observaram diferengas
quanto a evolugdo da cor vermelha em ameixas ‘La-
etitia’ submetidas a aplica¢do de 1-MCP, afirmando
que isto pode ser um indicativo de que o etileno nao
esta diretamente relacionado com a mudanga de
coloragdo, corroborando os resultados obtidos no
presente trabalho.

Os maiores valores de AT foram obtidos nos
frutos do tratamento AC + 1-MCP (Tabela 3). Esses
resultados demonstram o efeito do uso de 1-MCP na
manutencdo da AT de ameixas, estando de acordo
com resultados obtidos por Luo et al. (2009). Se-
gundo estes autores, a inibigdo da agdo do etileno
retarda o declinio pos-colheita da acidez. Argenta et
al. (2001) afirmam que altera¢des associadas a ma-
turagdo de frutos, como a redugao na AT, é resultado
de processos fisiologicos regulados pela produgio
de etileno em frutos climatéricos.

Os teores de SS ¢ a incidéncia de podridoes
e rachaduras ndo diferiram entre os tratamentos,
tendo valores médios de 9,48% para incidéncia de
podriddes na saida da camara e 21,16% apds trés
dias de exposi¢do a condigdo ambiente, e quanto a
incidéncia de rachaduras, os valores médios na saida
da camara foram de 17,72%, e apoés trés dias de ex-
posicdo a condigdo ambiente, ndo houve incidéncia
de rachaduras (dados ndo apresentados).

Os frutos de todos os tratamentos apresen-
taram degenerescéncia de polpa, nao ocorrendo
diferengas quanto a incidéncia deste distarbio entre

os mesmos (Tabela 3). Resultados semelhantes foram
encontrados por Alves et al. (2009b), que ndo encon-
traram diferencgas quanto a ocorréncia da degeneres-
céncia de polpa em ameixas ‘Lactitia’ submetidas a
diferentes temperaturas e ao tratamento com 1-MCP.
A alta incidéncia de degenerescéncia de polpa em
ameixas desta cultivar, armazenadas em AR ¢ AM,
também foi verificada por Steffens et al. (2009).
Segundo Argenta et al. (2003), ameixas ‘Laectitia’
desenvolvem degenerescéncia de polpa durante o
armazenamento refrigerado a 0,5 °C, principalmente
quando a duragéo ¢é superior a 30 dias. Este distarbio
fisiologico em frutos pode ser decorrente da redugao
do metabolismo energético ¢ do contetdo de fosfo-
lipidios, com consequente descompartimentalizag@o
intracelulares (SAQUET et al., 2003; PEDRESCHI
et al., 20009.

Apesar da clevada incidéncia de degeneres-
céncia de polpa em todos os tratamentos, foi veri-
ficado menor escurecimento (maior valor de L) da
polpa nos frutos dos tratamentos AM + BE, AC e AC
+ 1-MCP (Tabela 3). Esse resultado demonstra que a
remogao ou a inibigdo da agdo do etileno retardam o
desenvolvimento desse distirbio fisiologico, confor-
me observado por Alves et al. (2009a). Segundo estes
autores, além do etileno, o aumento na temperatura
e no tempo de armazenamento também predispoe
a ocorréncia deste distirbio em ameixas ‘Laetitia’.

Na avaliagdo sensorial, as ameixas ‘Laetitia’
armazenadas em AR apresentaram rejeigao superior
a 90%, quando avaliadas em termos de cor da polpa.
Os tratamentos AM + BE e AC + 1-MCP propor-
cionaram aceitabilidade dos frutos superior a 50 ¢
80%, respectivamente. Com relagdo ao sabor, os
frutos armazenados nessas condigdes apresentaram
aceitabilidade de 70%. Esses resultados evidenciam
que o manejo do etileno durante o armazenamento
exerce boa influéncia na aceitabilidade do fruto pelo
consumidor, como resultado da preservagio do sabor
e da aparéncia.
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TABELA 1 - Taxas respiratorias ¢ de producdo de etileno em ameixas ‘Laetitia’, apos 60 dias em diferentes
sistemas de armazenamento refrigerado (0,5+0,1°C/95+2% UR), seguido de trés dias em
condi¢do ambiente (20+2°C/60+£5% UR).

Sist d ¢ Taxa respiratoria Taxa produgao de etileno
istema de armazenamento (nmol CO. ke s) (pmol ke s)
Saida da cAmara
AR 403,8a ND*
AM 401,7a ND
AM + BE 337.8b ND
AC 338.,8b ND
AC + 1-MCP 319.6b ND
CV(%) 10,8 -
Ap6s trés dias em temperatura ambiente

AR 527,01a 0,42a
AM 501,61a 0,02b
AM + BE 493,75a 0,01b
AC 320,18b 0,01b
AC + 1-MCP 361,14b 0,01b
CV(%) 10,5 6.3

Médias seguidas pela mesma letra na vertical nao diferem entre si, pelo teste de Tukey (p<0,05). AR: atmosfera refrigerada (21 kPa
O, +<0,03 kPa CO,); AM: atmosfera modificada (PEBD perfurado com absorvedor de CO,, com 2,5 kPa O, +<0,1 kPa CO,); AC:
atmosfera controlada (1 kPa O, + 1 kPa CO,), BE: baixo etileno; ¢ 1-MCP: 1-metilciclopropeno (1 uL L'").* ND = néo detectado.

TABELA 2 - Firmeza de polpa e atributos de textura em ameixas ‘Laetitia’, apos 60 dias em diferentes
sistemas de armazenamento refrigerado (0,5+0,1°C/95+2% UR), avaliados depois de trés dias
em condi¢do ambiente (20+2°C/60+5% UR).

. Firmeza de Forca para Forca pa~ra Forca par~a
Sistema de armazenamento olpa (N) ruptura penetragao compressao
PP da casca (N) da polpa (N) do fruto (N)
AR 19,01b 4,33c 0,81c 61,39d
AM 17,49b 5,20bc 0,81c 76,49¢
AM + BE 18,13b 5,54b 0,90bc 77,73bc
AC 18,06b 6,86b 1,08b 89,71b
AC + 1-MCP 26.57a 8.39a 1,38a 108.99a
CV(%) 14.4 7.4 10,0 4.8

Meédias seguidas pela mesma letra na vertical ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey (p<0,05). AR: atmosfera refrigerada (21 kPa
0, +<0,03 kPa CO,); AM: atmosfera modificada (PEBD perfurado com absorvedor de CO,, com 2,5 kPa O, +<0,1 kPa CO,); AC:
atmosfera controlada (1 kPa O, + 1 kPa CO,), BE: baixo etileno; ¢ 1-MCP: 1-metilciclopropeno (1 pL LY.

TABELA 3 - indice de cor vermelha (ICV), cor da epiderme, acidez titulavel, degenerescéncia de polpa e cor
da polpa em ameixas ‘Laetitia’, apos 60 dias em diferentes sistemas de armazenamento refrige-
rado (0,5+0,1°C/95+2% UR), seguido de trés dias em condi¢do ambiente (20+£2°C/60+5% UR).

Sistema de ICV Cor da epiderme Acidez titulavel Degenerescéncia Intensidade de
armazenamento (1-4) (h°) (meq 100mL")  de polpa (%)  escurecimento da polpa (L)
Saida da camara
AR 34la 56,97b - - -
AM 2,93b 71,16a - - -
AM + BE 2,93b 68,69a - - -
AC 2,85b 69,61a - - -
AC + 1-MCP 2,77b 73,42a - - -
CV(%) 8,3 8,4 - - -
Apds 3 dias em temperatura ambiente
AR 3,94a 40,22b 5,90b 100,0 41,30c
AM 3,34b 64,71a 6,19b 100,0 39,54¢
AM + BE 3,54b 64,61a 7,32ab 100,0 48,69ab
AC 3,33b 64,87a 6,14b 100,0 44,00abc
AC + 1-MCP 3,46b 64.91a 8,53a 100,0 50,52a
CV (%) 6,1 4,6 9,8 0,00 8,0

Médias seguidas pela mesma letra na vertical nao diferem entre si, pelo teste de Tukey (p<0,05).AR: atmosfera refrigerada (21 kPa
O, +<0,03 kPa CO,); AM: atmosfera modificada (PEBD perfurado com absorvedor de CO,, com 2,5 kPa O, +<0,1 kPa CO,); AC:
atmosfera controlada (1 kPa O, + 1 kPa CO,) BE: baixo etileno; e 1-MCP: 1-metilciclopropeno (1 uL L™).
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CONCLUSOES

1-A atmosfera controlada retarda o ama-
durecimento de ameixas ‘Laetitia’. Além disso, a
associagdo desse sistema de armazenamento com o
uso do 1-MCP apresenta melhores resultados.

2-0 manejo do etileno, tanto em atmosfera
modificada ativa como em atmosfera controlada,
reduz a severidade da degenerescéncia da polpa em
ameixas ‘Laetitia’, evidenciando o efeito do etileno
no desenvolvimento do disturbio.

3-0 armazenamento com manejo do etileno
confere maior aceitabilidade dos consumidores as
ameixas ‘Laetitia’, quanto a cor ¢ ao sabor.
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