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QUALIDADE DE CARAMBOLAS AZEDAS CV. ‘GOLDEN STAR’ TRATADAS COM CacCl,
POR IMERSAO E ARMAZENADAS SOB REFRIGERACAOQ!

LEANDRO CAMARGO NEVES?, RENAR JOAO BENDER?, CESAR VALMOR ROMBALDI4 ROGERIO LOPES VIEITES®

RESUMO - No presentetrabal ho, avaliou-se o efeito de diferentes concentrages de CaCl,, aplicadas na pds-col heita de carambol as cv. * Golden Star,
durante o0 armazenamento refrigerado (AR). Osfrutos col hidosfisiologicamente maturos foram sel ecionados pel a auséncia de defeitos eimersosem
solugdes de CaCl,,, em diferentes concentrages, em temperaturaambiente (22 °C) por 20 minutos. Apds aplicagédo dostratamentos T1 —controle (0%
deCaCl,); T2—CaCl,a1%; T3—CaCl,a2%; T4—CaCl,a3%, e T5—CaCl, a4%, osfrutosforam colocados em camarafrigorifica, por 35 dias, al2 +
0,5°C e 95+ 3%, emais3 diasa22 + 3°C e 72 + 5% de umidade rel ativa (UR). 24 horas ap6s a col heita e a cada sete dias, amostrasforam retiradas da
AR, mantidas por 12 horas em condic¢fes ambiente (22 + 3°C e 72 + 5% UR) e analisadas quanto ao teor de calcio na polpa, perda de massa fresca,
coloracdo daepiderme, firmezade polpa (FP), sélidos solUveistotais (SST), acidez total tituldvel (ATT) eaocorrénciade disturbiosfisiol égicos. Ao
final do experimento, foi feitaumaanalise sensorial . Observou-se que osfrutosimersos em solugéo de CaCl,,a 2% apresentaram menor perdade massa
frescae maior firmezade polpa. As carambol as deste tratamento também n&o apresentaram manchas e podriddes e foram preferidas pel osjulgadores
no teste de preferéncia. Os sblidos solUveistotais, a acidez total titulvel e a coloracdo ndo apresentaram diferenca estatistica entre os tratamentos.
Na analise de teores de calcio adsorvido pelos frutos, determinou-se que quanto, maior a concentracdo da soluggo de CaCl, aplicada, maior a
concentrac8o de calcio presente na polpa.

Termospar aindexacdo: Pés-colheita, armazenamento, Averrhoa carambola L., firmeza.

QUALITY OF STARFRUIT CV ‘GOLDEN STAR' TREATED WITH CaCl, AND STORED UNDER REFRIGERATED
CONDITIONS

ABSTRACT - Inthe present work were eval uated the effects of different CaCl,, concentrations applied after harvest on starfruit cv. Golden Star, during
refrigerated storage (RS). The fruits were harvested at physiological maturity stage, selected free of defects and immersed for 20 minutes at room
temperaturein CaCl, solutionsat different concentrations. After the aplcation of thetreatments T1—0% CaCl, (control); T2—1% CaCl,, T3—-2% CaCl.,
T4-3% CaCl, and T5—-4% CaCl.,, fruitswere stored for 35 daysin refrigerated room at 12 + 0,5°C and 95 + 3% refative humidity (RH) and thenretrieved
toair at 22+ 3°Cand 72 = 5% RH for 3 days. 24 hsafter harvest and every seven days, sampleswereretrieved from storage, kept for 12 hoursin ambient
air (22 £ 3°Cand 72 + 5% RH) and analyzed for cal cium content, fresh weight loss, epidermal color, flesh firmness (FF), total soluble solids(TS), total
titratable acidity (TTA) and physiological disorders. At the end of the experiment atrained taste panel evaluated the fruits. Starfruit treated with 2%
CaCl, showed less dehydration and higher firmness compared to fruit from other treatments. These fruit had no decay incidence and were best
accepted by thetaste panelist. TSand TA aswell asepidermal color did not differ among treatments. With regardsto calcium contents, the higher the
treatment concentration the higher amounts determined in the starfruit flesh.
Index Terms: Postharvest, storage, Averrhoa carambola L., firmeness.

INTRODUCAO

Poucos sdo os paises que exploram a producdo comercial de
carambolas. Entre eles, Taiwan e Malasia, paises proximos ao seu centro
deorigem, com 2.850 hae 896 ha, respectivamente, destacam-seno cenério
internacional, exportando principalmente para o continente Europeu
(Donadioet d., 2001). No Brasil, segundoAralljo (2000), principal mente
no Estado de S&o Paulo, aculturaestdem francaexpansdo, e aquantidade
comercializada, segundo o boletim da CEAGESP, giraem torno de 2.000
t/ano.

A cultivar ‘ Golden Star’, selecionadanaFl érida, destaca-se por
apresentar polpa sucosa, crocante e acida. O fruto € de formato ovéide
a€elipsoide, variando entre 100 — 200g. A coloracéo é amarelo-dourada
brilhante e acuticulagrossae cerosa (Donadio et al., 2001).

Miller & McDonald (1990) testaram temperaturasde 4,4 + 0,5
°C, para 0 AR de carambolas e conseguiram bons resultados quanto &
qualidade dosfrutos. Campbell et al. (1989) utilizaram-se dastemperaturas
de5; 10 e 15 °C, em que se detectou que as temperaturasde 10 e 15 °C
proporcionaram um curto periodo de estocagem, enquanto atemperatura
de5°Cfoi amelhor parao armazenamento refrigerado, emboratenham
sido detectados danos pelo frio em alguns frutos.

A utilizag8o do célcio, visando aampliacéo davidapds-colheita
dos frutos, tem proporcionado excelentes resultados (Liv, 1998). Varios
autores, como Neveset al. (2000), traba hando com caquis; Scalon (1999)
eCheour et a. (1991), trabalhando com morangos, Conway et al. (1994),

1 (Trabalho 114/2003). Recebido: 04/09/2003. Aceito para publicacdo: 31/03/2004.

trabalhando com macas; Carvalho et al. (1998), trabal hando com goiabas,
edaSilva& Vietes(2000), traba hando com maracujas-doces, demonstraram
efetivamente que o célcio aplicado em pos-colheita proporciona a
contencdo das perdas de umidade FP dos frutos, aém de diminuir a
incidénciade desordensfisiol 6gicas durante o armazenamento refrigerado.

O célcio é considerado um dos elementos minerais mais
importantes, sendo fator determinante daqualidadefinal dosfrutos(Liv,
1998). A manutencado da concentragdo de calcio nos frutos proporciona
melhor preservagdo da firmeza de polpa e resisténcia, ndo somente a
injUrias mecani cas, mas também a desordens e danos em pds — colheita
(Conway et al., 1994). Um resultado dadeficiénciadecllcionofruto éa
desorganizac8o celular, desintegracdo das paredes e membranas
celulares, aumento da sensibilidade aos ataques fangicos e maior
incidéncia de diversos problemas fisiologicos em pds — colheita
(Poovaiah, 1986).

Assim, o presente trabalho teve como objetivo a avaliacdo
guanto a conservabilidade e manutengdo dos atributos qualitativos da
carambolacv. ‘Golden Star’, através da aplicagdo, em pos-colheita, de
diferentes concentracfes de célcio.

MATERIAL EMETODOS
O experimento foi conduzido no laboratério de Frutas e

Hortalicas, do Departamento de Gest&o e TecnologiaAgroindustrial, da
UNESP-Campusde Botucatu. Osfrutosforam colhidosfisiologicamente
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TABELA 1- Célcioadsorvido, coloracdo, sdlidossolveistotaise acidez total tituldvel, em carambolascv. ‘ Golden Star’, armazenadas sob refrigeracéo
al2+0,5°Ce95+3%de UR, durante 35 diasmais 3 diasde condi¢cBes de comercializagdo simuladaa22 + 3°C e 72 + 5% de UR, Botucatu-

SP
VARIAVEIS TRATAMENTOS TEMPO DE APL[CACAO
* PRE-TRATAMENTO POS-TRATAMENTO
Calcio adsorvido 0% de CaCl , 0,255 0,258 d
(g de Ca/100g de 1% de CaCl , 0,262 0,345 cd
peso seco) 2% de CaCl , 0,233 0,523 ¢
3% de CaCl , 0,268 0,608 b
4% de CaCl , 0,241 0,789 a
TEMPO DE ARMAZENAMENTO
1 7 14 21 28 35 35+3
0% de CaCl , 5 4,33 4 2 1 1,33 -
* Coloragao (escala 1% de CaCl , 5 4,33 4 2,33 1,33 1,33 1
subjetiva) 2% de CaCl , 5 4,33 4 2 1,33 1,33 1,33
3% de CaCl , 5 4,33 3,67 2 1 1,33 1
4% de CaCl , 5 4,33 3,33 2 1 1,33 -
0% de CaCl , 6,55 6,9 7,3 7,7 7,9 8 -
* Soélidos soluveis 1% de CaCl , 6,55 6,7 6,9 7,2 7,34 7,65 7,9
totais (°Brix) 2% de CaCl , 6,55 6,74 6,9 7 7 7,25 7,5
3% de CaCl , 6,55 6,7 7,1 7,5 7,7 7,33 7,93
4% de CaCl , 6,55 6,8 7,1 7,3 7,7 8 -
0% de CaCl , 14,47 12,47 10,67 8,67 6,33 4,07 -
* Acidez total 1% de CaCl , 14,47 12,73 10,73 8,6 6,33 4,27 2,2
titulavel (Cmol.L ) 2% de CaCl , 14,47 12,67 10,8 8,67 6,33 42 2,46
3% de CaCl , 14,47 12,67 10,67 8,67 6,53 4,27 2,13
4% de CaCl , 14,47 12,6 10,73 8,6 6,4 4,2 -

M édias seguidas damesmaletrando diferem entre si significativamente, ao nivel de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.
* Diferenca estatistica ndo significativa ao nivel de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

maturos, no sitio Shimazaki, localizado no municipio de Aguai-SP. No
momento da colheita, a coloracdo da epiderme era verde, firmeza de
polpamédiade 319 g.f 2, sdlidos sol Uiveistotaisem médiade 6,6 °Brix e
acidez total titulavel emmédiade 14,4 Cmol.L. Apdsselegdo, limpezae
padronizag&o, os frutos foram imersos em diferentes concentrages de
solugéo de CaCl,, em temperatura ambiente (22 °C), por 20 minutos,
congtituindo assim os tratamentos: T1 — controle (0% de CaCl.); T2 —
CaCl,a1%; T3—CaCl, a2%; T4—CaCl,a3%, e T5—CaCl, a4%. Apos
aplicagéo de CaCl,, osfrutosforam colocados em camarafrigorificacom
12+0,5°Ce95+ 3% deUR, por 35diasemais3diasa22+ 3°Ce 72+ 5%
de UR. Asandlises foram realizadas 24 horas apds a colheita e, a cada
sete dias, sempre 12 horas apés a retirada de cada amostra da cédmara,
paraasvariaveis.

¢ Oteor decdciototal dascarambolasfoi determinado apartir
da polpaliofilizada e moida de frutos antes e depois do tratamento com
CaCl,, segundo metodologiade Sarruge & Haag (1974). Os resultados
foram expressos em g de Ca/100g de peso seco.

o A coloracéo daepidermefoi determinadabaseadanumaescala
subjetivadevalores, criadaarbitrariamente pel os autores deste trabal ho,
variando de 1 a5, onde 1 = 100% amarela; 2 = 70% amarela; 3 = 50%
amarelada; 4 =70% verde, e5= 100% verde.

e A perdade massafrescafoi avaliada através da pesagem das
carambolas, sendo os resultados expressos em porcentagem (total de 20
repeticdes por tratamento).

¢ A firmezade polpa(FP) foi avaliadaatravés do texturdbmetro
mod. “ STEVENS—LFRA textureanadyser”, com adisténciade penetragéo
de20 mm evelocidade de 2 mm/seg., utilizando o ponteiro TA 9/1000. A
leiturafoi realizadaem lados opostos do fruto, escolhendo-se um ponto
na por¢do central das asas /hastes longitudinais, considerando o valor
meédio dasduasleituras parase determinar afirmezaem g.f.

¢ Ossdlidos solliveistotais (SST) foram avaliados através da
leiturarefratométricadireta, com o refratdmetro tipo Abbe, marcaATAGO
—N1. Resultados expressos em °Brix.

¢ Aacideztotd titulavel (ATT) foi avaliadaatravésdetitulometria
deneutralizagdo (NaOH=0,01N), ponto deviragem (pH=8,2) eresultados
expressosem Cmol.L 2,

¢ Os disturbios fisiolégicos, caracterizados neste caso pela
presenca de degenerescéncia de polpa e manchas na epiderme/pol pa
dos frutos, segundo Donadio et al. (2001), foram expressos pela
porcentagem de frutos (total de 20 repeticbes), por tratamento, com a
presenca dos sintomas em mais de 25 % da polpa.

Realizou-se, ao final do experimento, um teste de preferéncia,
com quinzejulgadorestreinados, através de escalaheddnicade 5 pontos,
variando de gostei muitissimo (nota 5) adesgostei muitissimo (nota 1),
segundo Moraes (1988).

O delineamento experimental empregado foi o inteiramente
casualizado, com esquema fatorial 5x7 (niveis de célcio e épocas de
avaliacdo), 20 repeticdes (grupo ndo destrutivo: perdade massafrescae
distirbios fisioldgicos) e 5 repeticdes (grupo destrutivo: célcio total,
coloragdo, FR, SST, ATT). Os dados foram submetidos a andlise de
varianciae acomparacdo de médias, pel o teste de Tukey (P<0,05). Todas
as andlises das variaveis estudadas foram executadas pelo programa
StatGraphics.

RESULTADOSE DISCUSSAO

A avaliagdo da concentracdo de calcio na polpa dos frutos
(Tabelal), em préepbs-tratamento, indicaque osteoresde cdcio variaram
em func&o daconcentragéo de CaCl,, aplicada. Houve correl aggo positiva
entre dose de CaCl,, aplicada e porcentagem de calcio adsorvida, sendo
que osfrutostratados com solugdo de CaCl,, a4%, apresentaram amaior
concentracdo de calcio napolpa. No entanto, apesar do elevado teor de
célcio encontrado nesses frutos, ndo se observou correspondéncia com
amanutencdo dos atributos sensoriai s bem como com o prolongamento
davidalitil, como descrito aseguir. Scalon (1999), Cheour et a. (1991) e
Carvalho et a. (1998) determinaram amesma correlacdo positiva entre
concentrac8es aplicadas e porcentagem adsorvida de célcio na polpa.
Nesses trabalhos, a concentragdo de célcio mais alta também nao
proporcionou a melhor manutencé@o da qualidade nos frutos.

Observando osresultados daanalise de FP (Figura 1), detectou-
se diminui¢&o constante nos valores de FP em todos os tratamentos. A
velocidade e a intensidade do processo foram influenciadas pela
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concentragdo de CaCl, aplicada. Os frutos submetidos a imerséo em
solucdo de CaCl, a 2% foram os que apresentaram menor perda de FP,
principal mente ap0ds a retirada dos frutos da camara frigorifica. Estes
dados comprovam aeficiénciado CaCl, aplicado em pos-colheitae, em
concentragdo adequada, na manutencdo da integridade dos tecidos.
Conway et a. (1994) e Carvalho et al. (1998) ressaltam o papel do calcio
na manutencdo da estrutura da parede celular dos frutos, pois interage
com as cadeias pécticas, formando o pectato de calcio. Assim, osfrutos,
guando tratados com uma concentragéo de cal cio adequada, apresentam
uma estrutura mais firme do que os ndo-tratados (Nascimento et a.,
1993). Osfrutos-controle e osfrutosimersos em solugéo de CaCl, a4%,
por suavez, foram os que apresentaram as maiores perdasdurante 0AR,
reduzindo drasticamente paraFP “ zero” (foradadeteccdo do aparelho),
apos o periodo de simulagdo de comerciaizacdo. Quanto aos frutos-
controle, aprovavel solubilizac8o do célcio ligado aos componentes da
parede celular, durante o processo de amadurecimento, explica o fato de
estesfrutos ndo possuirem FP mensurével . JAosfrutosimersos em solugéo
de CaCl, a4%, provavel mente pela alta concentragéio de Ca' (detectada
em andlise anterior), tenham apresentado elevada perdadaFP.
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FIGURA 1 - Firmeza de polpa, em carambolas cv. ‘Golden Star’,
armazenadas sob refrigeracdo a12 + 0,5°C e 95+3% de
UR, durante 35 dias mais 3 dias de condi¢Oes de
comercializacdo simuladaa 22 + 3°C e 72 + 5% de UR,
Botucatu-SP. M édias seguidas damesmal etrando diferem
entre si significativamente, ao nivel de 5% de
probabilidade, pelo teste de Tukey.

N
(o]
w
()]
w
()]
+
w

A perdade massafrescafoi crescente em todos ostratamentos,
durante o periodo experimental (Figura2). Asmaiores porcentagens na
perda de massafrescaforam detectadas nos frutos-controle e nosfrutos
imersos em solugéo de CaCl, a4%. Este comportamento foi supostamente
devido a desestruturagcdo dos tecidos, ocasionando, por sua vez, a
aceleragdo no processo de senescéncia, representado neste caso pela
alta suscetibilidade dos tecidos a perda de umidade. As menores
porcentagens na perda de massa fresca foram observadas nos frutos
tratados com solugdo de CaCl, a 2%, onde, devido a contencéo da
vel ocidade dos processos rel ativos ao avanco do amadurecimento, estes
frutos apresentaram-se firmes e suculentos ao final do experimento (vide
andlise sensorial). Estesdados confirmam o relato deMoscaet d. (1999),
no qual é mencionado que a redu¢do da perda de umidade dos frutos
contribui decisivamente para melhor manutencdo da qualidade pés-
colheita, proporcionando, asssim, um prolongamento da vida Util de
prateleira. DaSilva& Vieites (2000), traba hando com maracujés-doces,
observaram umaeficiénciado CaCl, até o sexto diadeAR, sendo que, a0
final de 30 diasdeAR, osfrutostratados e ndo tratados com solucgéo de
CaCl,, ndo apresentavam diferenca estatistica entre si. Carvalho et al.
(1998), trabalhando com goiabascv. ‘ Kumagai’, também ndo detectaram
diferenca estatistica entre frutos tratados e ndo tratados com solugéo de
CaCl,, emboraas porcentagens observadas paraa perdade massafresca
tenham sido relativamente menores nos frutos tratados com a solugéo
de CaCl... Valeressaltar que, em ambos os experimentos, maracujas-doces
e goiabas cv. ‘Kumagai’, ndo foram quantificadas as porcentagens de
célcio adsorvidas pelos frutos, haja vista a baixa mobilidade do célcio.

Osfrutostambém ndo foram submetidos ao periodo de comercializagdo
simulada. Estefato, além delimitar o estudo mais detalhado daagédo do
célcio, dificulta a previsdo, mesmo que empirica, da durabilidade/
qualidade destes frutos durante comercializacao.

Tanto a perda excessiva da FP quanto a de massa fresca,
observadas nos frutos-controle e nos frutos imersos em solucdo de
CaCl, a 4%, contribuiram decisivamente no desenvolvimento de
distarbiosfisiol6gicos has carambolascv. ‘ Golden Star’ (Figura3). Tais
disturbiosforam caracterizados, neste experimento, pel o surgimento de
manchas escuras nasuperficie e polpadosfrutos (Donadio et al ., 2001),
bem como podriddes decorrentes do acelerado processo de
amadurecimento. Nos frutos-controle, pelo processo natural de
amadurecimento e, nos frutostratados com solugéo de CaCl,, a4%, pelo
possivel aumento do pH dasolucdo celular (Lurie & Klein, 1992), ficou
comprometida em 100% a qualidade visua e sensorial deste frutos,
impossibilitando suacomercializagdo. Janos submetidos ao tratamento
com solugéo de CaCl, a2%, ndo se detectou aincidénciade manchase/
ou deterioracfes nosfrutos. Mesmo apdsaretiradadacémarafrigorifica,
apartir do que é gradativamente retomadaaintensidade do metabolismo
dos frutos, foi, no entanto, mantida a sua aparéncia, apresentando-se
isentos de qualquer tipo de mancha e/ou deterioraco.
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FIGURA 2 - Perda de massa fresca, em carambolas cv. ‘ Golden Star’,
armazenadas sob refrigeracdo a12 + 0,5°C e 95 +3% de
UR, durante 35 dias mais 3 dias de condi¢bes de
comercializacdo simuladaa 22 + 3°C e 72 + 5% de UR,
Botucatu-SP. M édias seguidas damesmaletrango diferem
entres sgnificativamente, ao nivel de’5% de probabilidade,
pelo teste de Tukey.
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FIGURA 3 - DistUrbiosfisiol 6gicos, em carambolas cv. ‘ Golden Star’,
armazenadas sob refrigeracdo a12 + 0,5°C e 95 +3% de
UR, durante 35 dias mais 3 dias de condi¢bes de
comercializacdo simuladaa 22 + 3°C e 72 + 5% de UR,
Botucatu-SP. M édias seguidas damesmaletrango diferem
entres sgnificativamente, ao nivel de’5% de probabilidade,
pelo teste de Tukey.

Nas andlises de coloragdo, SST e ATT, os frutos-controle e os
frutosimersos em solucéo de CaCl, a4% néo foram avaliados a0s 35 + 3
dias, devido a completa descaracterizacdo e, conseqlientemente, falta
de condicdes para andlise.

A coloracdo da epiderme (Tabela 1) ndo foi afetada durante
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periodo experimental pelo tratamento com o CaCl.,.. Colhidosem estadio
de fisiologicamente maturos e com 100% de pigmentacdo verde, todos
os frutos, com a excegdo do controle e dos tratados com solugéo de
CaCl, a4%, chegaram ao final do experimento com coloragéo amarelo-
dourada, considerada caracteristica para esta cultivar (Donadio et a.,
2001; Teixeiraet al., 2001). De acordo com Donadio et al. (2001), existe
umarel acdo entre afirmeza, adiminuicdo dos quel atos sol ivei sde pectina
€0 amarel ecimento dos frutos, onde se observa que adiminuicéo daFP
dosfrutos éinversaao aumento da pigmentacdo amarel ada. Observou-
se, no entanto, maior contengdo navel ocidade deste processo nos frutos
tratados com solugdo de CaCl, a 2%, pressupondo-se melhor
potencialidade de conservagéo.

A solug&o de CaCl, também ndo influenciou os teores de SST
(Tabelal) eATT (Tabelal) dascarambolascv. ‘ Golden Star’. O teor de
ATT diminuiu gradativamente ao longo detodo o periodo experimental,
dados estes concordantes com O Hare (1993), no qual é mencionado o
decliniodaATT em carambolas, principal menteforadasuaexposi ¢ao ao
frio. Em contraste, o conteido de SST, em todos os frutos, aumentou
progressivamente durante 0 mesmo periodo. Diversos autores (Campbell
etd., 1989; O'Hare, 1993; Donadio et a, 2001) caracterizam acarambola
cv. ‘Golden Star’ como sendo fruto néo climatérico. Estaafirmacéo, no
entanto, contradiz os resultados obtidos neste experimento, em que o
contelido de SST apresentou incremento mesmo apdés a colheita. No
entanto, tal comportamento pode ser explicado pel o fato de que, durante
0 experimento, osfrutos perderam umidade, desidratando-se parcialmente
e aumentando assim a concentracdo do contelido celular.

No teste de preferéncia (Figura4), caracteristicas como sabor,
textura, suculéncia e aparéncia visual sdo reunidas em um so fator,
implicando a escolha de um fruto frente aoutro (Teixeiraet al., 1987).
Deste modo, através da andlise sensorial realizada por julgadores
treinados, comprovou-se que amaior firmezade pol pa, amenor perdade
umidade, o melhor aspecto visua, berm como amanutencdo dacol oraco,
ATT e SST caracteristicos ao fruto, obtidos através das analises fisico-
quimicas, nos submetidos asolugéo de CaCl,, a2%, tambem refletiram na
preferéncia destes frutos no teste sensorial.
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FIGURA 4-Andisesensoria, em carambolascv. ‘ Golden Star’, através

deteste de preferéncia, armazenadas sob refrigeragdo a 12
+0,5°C e 95 +3% de UR, durante 35 dias mais 3 dias de
condicdesde comercializacdo simuladaa22+3°Ce 72+
5% de UR, Botucatu-SP. M édias seguidas damesmaletra
ndo diferem entre si significativamente, ao nivel de 5% de
probabilidade, pelo teste de Tukey.

CONCLUSDES

Ascarambolascv. ‘ Golden Star’, submetidasaimersao em 2%
CaCl,, apresentaram os melhores resultados quanto a manutencéo da
suaintegridadefisica, bem como apreferénciapor parte dos provadores.
Ja quanto aos atributos sensoriais visuais, como a coloragdo, e aqueles

relativos a palatibilidade dos frutos, como a acidez total e o teor de
solidos soltveistotais, o célcio ndo exerceu influénciasignificativa.
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