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QUALIDADE POS-COLHEITA DE MACAS PRODUZIDAS NOS SISTEMAS
CONVENCIONAL, EM TRANSICAO CONVENCIONAL-ORGANICO, INTEGRADO E
ORGANICO NAS SAFRAS DE 2002 E 2003
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RESUMO: O objetivo deste trabalho foi avaliar alguns atributos de qualidade e conservacao
pds-colheita de macas produzidas em pomares conduzidos em sistemas de producao
convencional (PC), em transicdo convencional-organico (PET), integrado (Pl) e orgéanico
(PO). Foram colhidas magéas cv. Gala, Fuji e Catarina, em pomares comerciais de Sao
Joaquim/SC nas safras de 2001/02 e 2002/3. As frutas foram armazenadas em atmosfera
convencional a 02 +1°C e 93 5% de UR por 3 meses para a Gala e 5 meses para a Fuji e
Catarina, seguidos de 7 dias a 15-20°C. O comportamento pds-colheita diferiu entre as
cultivares, sistemas e safras. A firmeza de polpa e concentracao de sélidos soluveis totais
variou com o sistema, a cv. e a safra. A acidez total titulavel das magés cv. Gala e Fuiji
organicas apresentaram maior acidez, em ambas as safras analisadas, tanto na colheita
como apoés o periodo de armazenagem. Os valores da relacdo SST/ATT, sdo menores nas
frutas colhidas no pomar conduzidos PO, em ambas as safras. A cultivar Catarina produzida
organicamente ndo apresentou diferencas as produzidas sob Pl na qualidade pés-colheita.
De maneia geral as frutas proveninetes de Pl e PO foram superiores aos demais sistemas de

producéo.
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INTRODUCAO
A producado de alimentos mais saudaveis com menor impacto ambiental é o objetivo
dos sistemas de producao integrada e também do organico. Nas ultimas décadas aumentou

a procura por alimentos produzidos organicamente, principalmente pelo menor risco da
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ocorréncia de doencgas associadas ao consumo de alimentos contendo aditivos, residuos de
agroquimicos, hormoénios e toxinas (Azevedo, 2003). Soma-se a isto, a evolucao da
consciéncia ecolégica que evidencia a necessidade do setor agropecuario ter seus
processos comprometidos com a sustentabilidade do agroecossistema (Gliessman &
Mendez, 2001).

O objetivo deste trabalho foi o de avaliar a qualidade e a conservacao pés-colheita de
macas produzidas sob sistemas de producao convencional, em transicdo do convencional-

organico, integrado e organico.

MATERIAL E METODOS

As frutas foram colhidas em pomares comerciais do municipio de Sao Joaquim,
Estado de Santa Catarina, nas safras de 2001/2002 e 2002/2003. Foram selecionados trés
pomares de macieiras todos localizados na regido da Chapada Seca. As cultivares
estudadas foram Gala, Fuji e Catarina, em pomares formados com mudas sobre o porta-
enxerto Marubakaido. Os pomares foram conduzidos nos sistemas de producédo integrada
(PI), convencional (PC), em transicdo do convencional para o organico (PET) e orgénico
(PO). O delineamento experimental foi totalmente casualizado, com 10 plantas por sistemas.
As frutas foram colhidas no ponto de maturacdo fisiolégica (PMF) ideal para o
armazenamento. Imediatamente apds colheita, as frutas foram selecionadas, eliminando-se
aquelas com defeitos, e, padronizadas quanto ao estadio de maturagdo (coloracéo). Os
tratamentos foram colocados em camara frigorifica experimental da Embrapa Uva e Vinho
com temperatura de 02+ 1°C e 93+5% de UR.

Para o acompanhamento da conservagdo e qualidade das macgas, foram utilizadas
quatro repeticbes de 10 frutas cada, por tratamento. As avaliagbes foram realizadas na
instalagdo do experimento aos trés (Gala) e 5 meses (Fuji e Catarina) de armazenagem,
mais sete dias apds transferéncia da camara fria e para a temperatura (22° + 3°C; 75%* 5%
UR). Foram realizadas analises de firmeza de polpa (FP), solidos soluveis totais (SST),
acidez total titulavel (ATT), relacdo SST/ATT, indice de amido. O experimento foi conduzido
em delineamento inteiramente casualizado, com 4 repeticbes seguindo um esquema fatorial
3x2 (sistemas x periodos). Utilizou-se comparacao de médias pelo Teste de Tukey ao nivel
de 5% de probabilidade de erro.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Somente na primeira safra é que foram detectadas diferencas no indice de iodo amido
entre os sistemas de producédo, embora a coloracdo de fundo fosse aproximadamente a
mesma em todas as frutas. Assim, por exemplo, para cv. Gala, o0 menor indice de iodo-amido
foi detectado em frutas produzidas em sistema orgénico, se analisada apenas essa variavel,
consideraria estadio menos avancado de maturacdo. De uma maneira geral na safra de
2001/2002 a variagdao na maturacao das frutas foi mais acentuada, destoando dos padrdes
recomendados por Girardi et al. (2002), que recomendam como ideais valores entre 2,0-3,0
e 2,5-3,5 para Gala e Fuiji, respectivamente. Por similaridade se podem inferir o padréo da
Fuji, para a cultivar Catarina. Ja na safra 2002/2003 houve maior homogeneidade nas
amostras das frutas para o experimento.

Ao analisar conjuntamente o comportamento das trés cultivares, em ambas as safras,
pode-se verificar que ndo ha uma resposta homogénea em relacdo ao parametro firmeza de
polpa, variando com a safra, cultivar e com o sistema de produc&o. De acordo com as
observacoes realizadas néo se pode inferir precisamente qual dos fatores estaria exercendo
influéncia e determinando as diferencas.

Nas avaliagdes dos teores iniciais de SST, pode-se observar que na safra 2001/2002,
nao houve variacdo entre os sistemas de producao, nas trés cultivares estudadas. Quando
se avaliou o teor de SST apéds o periodo de armazenamento, observou-se uma diferenca
significativa nos valores observados na cv. Fuji no sistema PC em relagdo aos Pl e PO. As
observagdes realizadas nas cvs. Gala e Catarina n&o evidenciaram diferencas em ambos os
momentos da analise, na colheita e apds o periodo de armazenagem. Quando as avaliacdes
foram realizadas na safra seguinte, 2002/2003, constatou-se um comportamento
relativamente variado, para a cvs Gala e Fuji. Ja na cultivar Catarina, o teor de SST apéds

armazenamento em PO foram inferiores aos da PI.

Pelas avaliacbes do parametro acidez total titulavel (ATT) pode-se observar que as
magas cv. Gala e Fuji apresentaram maior acidez quando sob sistema de cultivo organico,
em ambas as safras analisadas, tanto na colheita como apo6s o periodo de armazenagem,
caracterizando uma evolugdo equanime no sentido de consumo de &acidos organicos durante
o periodo. Este consumo, de uma forma geral, ndo foi muito heterogéneo, guardando um

certo padrdao em funcdo das cultivares. Na cultivar Catarina as variacées foram minimas.
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Neste aspecto as frutas produzidas em pomar conduzido sob sistema organico,
possivelmente, apresentariam qualidade superior as frutas provenientes de outros sistemas
de producao, tanto sob a 6tica de qualidade como de prolongamento de vida de prateleira,
pois, a diminuicdo dos teores de &cidos organicos durante o armazenamento e periodo de
comercializagao poderia predizer o fim do periodo de conservagdo das magas com qualidade

Fazendo-se uma avaliagao geral, observa-se que os valores da relacdo SST/ATT, sao
menores nas frutas colhidas no pomar conduzidos em sistema organico, em ambas as safras
estudadas. Da mesma forma, se observa que o sistema convencional apresenta frutas com
valores maiores para a relagdo. Assim como na acidez, a relagdo SST/ATT, demonstra tanto
na colheita como no armazenamento, a interferéncia do sistema organico na baixa relacao
SST/ATT.

De maneira geral, as frutas produzidas no sistema de producéo integrado e orgéanico

apresentam qualidade superior as dos demais sistemas.
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