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409) Qual é o estadio de maturacao ideal para a colheita da maca?

410) Como € avaliado o estadio de maturacdo para inicio da colheita?

411) Como é realizada a colheita das macas?

412) Que cuidados devem ser tomados durante o transporte das macas
até a unidade de beneficiamento?

413) Quais sdo as operacoes realizadas em uma unidade de
beneficiamento de macas?

414) O que é pré-resfriamento?

415) Qual é o sistema de pré-resfriamento utilizado para macas?

416) Como funciona uma linha de beneficiamento e classificagdo de
macas?

417) Por que é utilizada agua para o descarregamento dos frutos?

418) E permitido o uso de algum tipo de sanitizante na linha de
beneficiamento de macas?

419) E utilizado algum tipo de fungicida em pés-colheita?

420) Qual é a regulamentacéo utilizada para a classificacdo de macas?

421) Como é realizado 0 armazenamento de macgéas?

422) O que é armazenamento sob atmosfera controlada?

423) Por quanto tempo as macas podem ser armazenadas? Isso
depende da cultivar?

424) O que é e como atua o 1-MCP?
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425) Quais sdo as principais causas de perdas em pds-colheita de
macas?

426) A ocorréncia de danos mecanicos € uma importante causa de
perdas pos-colheita? Onde € mais importante, na colheita ou nas
operacoes realizadas na unidade de beneficiamento?

427) Como controlar as doencas que ocorrem em macéas armazenadas?

428) O que é disturbio fisiolégico?

429) Quais os disturbios fisioldgicos que ocorrem em macas
armazenadas?

430) Como controlar os disturbios fisioldgicos que ocorrem em macas
armazenadas?

431) Por curtos periodos, & possivel o armazenamento de macas com
outros frutos?

409) Qual € o estadio de maturacao ideal para a
colheita da maca?

As macas devem ser colhidas quando atingirem o estadio de
maturacdo  comercial, caracterizado pelo estadio de
desenvolvimento em que os frutos apresentam as caracteristicas
de qualidade desejadas para consumo.

As macas colhidas precocemente apresentam boa conservacao;
entretanto, sdo pequenas, com pouca coloracao, sabor e aroma. Ja
os frutos colhidos tardiamente apresentam menor periodo de con-
servacao, com acentuada perda de firmeza e sabor.

410) Como € avaliado o estadio de maturacao para
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inicio da colheita?

A maturagao para colheita esta correlacionada a alguns indi-
cadores, sendo os mais comuns a firmeza de polpa, o indice de
degradacdo do amido, os teores de solidos soluveis e de acidez
titulavel e a cor de fundo da epiderme.

Outros indicadores sdo também utilizados, tais como o numero
de dias apds a plena floracido, a cor das sementes, o acumulo de
unidades caldricas e a concentragao de etileno interno.

E importante que o inicio da colheita ndo seja baseado em um
unico indicador e sim na avaliacdo semanal e conjunta de varios
indicadores, 0 que permitira a identificacdo da evolucdo da matu-
racao e ajudara na tomada de decisao para inicio da colheita.

411) Como é realizada a colheita das magas?
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A colheita das macas € realizada manualmente por meio de uma
ligeira torcdo do pedunculo. E importante que este se mantenha
aderido ao fruto, o que implica melhor conservacado pdés-colheita
das macas.

Na operacgao de colheita sao utilizadas sacolas de lona providas
de fundo falso. O descarregamento dos frutos se da pela abertura
do fundo com a liberacdo de dois ganchos, promovendo o
descarregamento dos frutos por rolamento.

Os frutos sdo depositados em bins (grandes caixas com
capacidade de aproximadamente 350 kg), usualmente protegidos
internamente por plastico polibolha com a finalidade de evitar
danos aos frutos por impacto ou abras3io.

E de extrema importancia que os colhedores sejam treinados e
se mostrem cuidadosos durante as operacdes de colheita. Além
disso, todo o material utilizado na colheita deve estar limpo e
higienizado de forma a evitar a contaminagao dos frutos.

412) Que cuidados devem ser tomados durante o
transporte das macas até a unidade de beneficiamento?

Devem-se tomar os seguintes cuidados durante o transporte:

e A carga deve ser coberta com tela de protecdo tipo Sombrite
ou lona de cor clara, deixando espaco suficiente para que haja
ventilacao.

e A pressido dos pneus deve ser reduzida e os amortecedores
adaptados de forma a promover a maior absorcdo de
impactos.
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e Os carreadores e estradas devem ser mantidos em boas

condigOes, eliminando-se buracos,

pedras ou quaisquer

obstaculos aos veiculos utilizados no transporte.

e Os motoristas devem ser instruidos para que utilizem baixas

velocidades e vias regulares.

413) Quais sao as operacgoes realizadas em uma
unidade de beneficiamento de macas?

As principais operacgdes

armazenamento sao:

realizadas em uma unidade de
beneficiamento de macas destinadas a

longos periodos de

e Amostragem para avaliacao de qualidade (por quadra ou lote).

Pré-resfriamento.
Recepcao.
Pré-selecao.

Armazenamento.

Beneficiamento e classificacao.

Embalagem.

Paletetizagao.
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e Armazenamento.
e Expedicao.

e Transporte.

A operacdo de pré-selecdo é realizada com a finalidade de
classificar os frutos quanto ao calibre e/ou cor e retirar aqueles sem
qualidade comercial. Tal operacao possibilita a obtengcao de lotes
mais homogéneos, sua ordenagcdo nas camaras de
armazenamento e o controle de estoque.

As macas classificadas sdo novamente acondicionadas em bins
e armazenadas por diferentes periodos, em funcdo de sua
qualidade e consequente potencial de armazenamento.

Quando se trata de macgas destinadas diretamente ao mercado
sao suprimidos a pré-selecao e o armazenamento.

414) O que é pré-resfriamento?

O pré-resfriamento ou resfriamento rapido refere-se a rapida
remocao do “calor de campo” de frutos e hortalicas antes de serem
armazenados.

Sua utilizacao possibilita a rapida reducdo da temperatura de
polpa do fruto, reduzindo a atividade respiratéria, a perda de agua
e, indiretamente, o desenvolvimento de podriddes.

Quanto menor o intervalo entre a colheita e o pré-resfriamento,
melhor é a conservacgao do fruto.
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415) Qual € o sistema de pré-resfriamento utilizado para
macas?

No Brasil, utiliza-se o pré-resfriamento em agua (hydrocooling),
muito embora a maior parte das macas seja resfriada na camara de
armazenamento.

416) Como funciona uma linha de beneficiamento e
classificacado de magas”?

As linhas de beneficiamento e classificacido variam grandemente
quanto as partes componentes.

No entanto, as seguintes etapas sao comuns as linhas de
beneficiamento e classificagdo de macgas: descarga (normalmente
em agua), tanque-pulmao, elevador de roletes, malha pré-calibre,
corpo de lavagem, tunel de secagem, mesa de selecao,
sincronizador, calibrador e mesa de embalagem.

417) Por que é utilizada agua para o descarregamento
dos frutos?

A maior parte das linhas de beneficiamento e classificacdo de
macas faz uso de agua para o descarregamento dos frutos — e em
outras etapas, como nos tanques de recebimento dos frutos
calibrados e no enchimento de bins — como medida de prevencao a
ocorréncia de danos mecanicos por impacto. A densidade da maca
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€ menor que a densidade da agua, possibilitando a flutuagdo das
macas durante todo o percurso e reduzindo, consideravelmente, a
magnitude de impacto entre os frutos e entre estes e as superficies
rigidas das linhas.

418) E permitido o uso de algum tipo de sanitizante na
linha de beneficiamento de macas?

Sim. Sao produtos a base de dicloro triazinatriona sdédica,
digluconato de clorexidina, dioxido de cloro e hipoclorito de sédio.
Sao produtos registrados na Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (Anvisa) com eficacia na redugao do numero de bactérias
e esporos fungicos a niveis seguros de acordo com as normas de
saude.

419) E utilizado algum tipo de fungicida em pos-
colheita?

Embora existam fungicidas registrados para o uso em pés-
colheita, essa ndo é uma pratica utilizada atualmente. No sistema

de Producgao Integrada de Maca (ver Capitulo 20), o uso de
fungicidas em pds-colheita ndo € permitido.
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420) Qual é a regulamentacao utilizada para a
classificacdo de macas?

A classificacdo, bem como a embalagem e a apresentacdo da
macga para consumo in natura, entre outros aspectos, sdo norma-
tizados pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
por meio da Instrucdo Normativa n° 5, de 9 de fevereiro de 2006
(BRASIL, 2006), que tem por objetivo definir as caracteristicas de
identidade e qualidade da maca in natura.

421) Como é realizado o armazenamento de magas?

A maior parte da producdo de macas € destinada ao
armazenamento refrigerado, o que permite a regularizacdo da
oferta do produto no decorrer do ano.

Dependendo da qualidade, as macas podem ser armazenadas
sob condi¢des atmosféricas normais ou sob atmosfera controlada
(AC).

As camaras variam quanto ao tamanho e a capacidade de
armazenamento, sendo comuns camaras com capacidade entre
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500 ta 1.500 t de macas.
As condi¢gdes de armazenamento, tais como temperatura (°C) e
umidade relativa (%), variam em fungao da cultivar.

422) O que € armazenamento sob atmosfera
controlada?

O armazenamento sob atmosfera controlada (AC) envolve o
monitoramento e o controle das concentragdes de oxigénio e gas
carbonico, além da temperatura e umidade relativa.

O uso da AC em complemento a baixa temperatura e ao controle
da umidade durante o armazenamento de macas resulta na
preservacido da qualidade e, consequentemente, no aumento do
periodo de conservacao pos-colheita.

As exigéncias de AC sao especificas para cada cultivar e podem
variar em func¢ao das caracteristicas de cada regido produtora.

423) Por quanto tempo as macgas podem ser
armazenadas? Isso depende da cultivar?

O tempo de armazenamento esta intimamente relacionado a
qualidade da maca na colheita.

De maneira geral, as cultivares do grupo Gala podem ser
mantidas por 4 meses sob refrigeracao e por até 7 meses sob AC.

Ja as cultivares do grupo Fuji sdo armazenadas por 6 a 7 meses
sob refrigeracédo e 7 a 9 meses sob atmosfera controlada.
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424) O que € e como atua o 1-MCP?

O 1-metilciclopropeno (1-MCP) € um composto volatil que se liga
irreversivelmente aos receptores de etileno das células,
restringindo a acdo desse horménio e retardando o
amadurecimento de frutos climatéricos, como a maca.

O produto comercial é encontrado na forma de pé e a difusédo do
gas se da por meio da dissolugao do produto comercial em agua
pura.

Em macgas, o 1-MCP ¢é utilizado em complemento ao armaze-
namento sob atmosfera controlada.

425) Quais sao as principais causas de perdas em pos-
colheita de macas?

As principais causas de perdas em pos-colheita de macgas sao as
podriddes, os disturbios fisioloégicos e os danos mecanicos por
impacto.

Especificamente quanto as doencas, as causas sao variadas.
Existem problemas que podem ser detectados em pré-colheita,
frutos que sdo armazenados com infecgdes que se manifestam
apo6s o periodo de armazenamento (infecgdes latentes) e doencas
tipicas de pos-colheita.

As infeccbes latentes dependem da cultivar, do histérico do
pomar e das condi¢gbes climaticas da safra. Em geral, as mais
importantes sdo a podriddao-amarga, a podridao-carpelar e a
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podridao-olho-de-boi, sendo esta a predominante nas cultivares do
grupo Fuiji.

Quanto as doencas tipicas de péds-colheita, o mofo-azul
(Penicillium expansum) € a mais importante, seguido de mofo-
cinzento (Botrytis cinerea), podriddao-marrom (Alternaria alternata) e
podridao-de-rhizopus (Rhizopus sp.).

426) A ocorréncia de danos mecanicos € uma
importante causa de perdas pos-colheita? Onde € mais
importante, na colheita ou nas operacoes realizadas na
unidade de beneficiamento?

Os danos mecanicos nao resultam diretamente em perdas
quantitativas, muito embora a existéncia de microfissuras na
epiderme possa favorecer a contaminagao por microrganismos e
culminar com a evolugao de podriddes durante o armazenamento
refrigerado.

Por sua vez, as perdas qualitativas sao consideraveis, uma vez
que os danos mecanicos por impacto causam a deterioracdo da
polpa, que adquire aspecto corticoso e tonalidades escurecidas
decorrentes da atividade de enzimas oxidativas.

Além da depreciacdo da qualidade, os danos mecanicos
aceleram o metabolismo do fruto, antecipando a senescéncia e
reduzindo, portanto, a vida util pés-colheita.

Observa-se que ocorre uma grande incidéncia de impactos de
baixa magnitude durante a colheita, ao passo que, nas operacgdes
realizadas na unidade de beneficiamento, tém-se impactos de
elevada magnitude em funcgao, principalmente, das diferengas de
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altura entre os componentes da linha e da auséncia de materiais de
protecdo nos pontos de transferéncia.

427) Como controlar as doencgas que ocorrem em
macas armazenadas?

Os meios de controlar as doengas sao:

e Manter a sanidade do pomar.
e Realizar colheita cuidadosa, a fim de nao ferir os frutos.

e Realizar colheita dos frutos no estadio de maturacdo adequado
para cada cultivar.

e Utilizar sanitizantes na higienizagao das embalagens, das
instalagcbes de armazenamento e na agua de lavagem dos
frutos.

428) O que é disturbio fisiolégico?

277



Disturbio fisioldgico € uma alteracdo de origem nao patogénica
decorrente de modificacbes no metabolismo e/ou na integridade
estrutural dos tecidos vegetais.

Em macéas, os disturbios podem aparecer desde a fase de
crescimento dos frutos até sua comercializagdo, e podem ter como
origem praticas inadequadas na conducdo do pomar, condi¢cdes
climaticas adversas durante o desenvolvimento e o crescimento
dos frutos, colheita em estadio de maturacido inadequado e
manuseio inadequado durante colheita e transporte, bem como
condicdes inapropriadas de armazenamento.

429) Quais os disturbios fisiolégicos que ocorrem em
macas armazenadas”?

Os disturbios mais comuns em macas armazenadas sao: bitter
pit, depresséao lenticelar, escaldadura superficial, degenerescéncia
interna por senescéncia e degenerescéncia interna por baixas tem-
peraturas.

Adicionalmente, macas armazenadas sob condigcdes de
atmosfera controlada podem apresentar dano por altas
concentragcdes de didxido de carbono (CO,) e dano por deficit de
oxigénio (O,).

Quando n&o acarretam perdas quantitativas, os disturbios
prejudicam significativamente a aparéncia e o sabor das macgas,
resultando na perda de qualidade e na menor aceitacao do produto
pelo consumidor.
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430) Como controlar os disturbios fisioldgicos que
ocorrem em macas armazenadas?

Os disturbios fisiologicos em magas podem ocorrer em pré ou em
pos-colheita. Mesmo os disturbios poés-colheita podem ter sua
origem no pomar; dessa forma, varias sdo as medidas preventivas
a ocorréncia dos disturbios fisioldgicos. De maneira geral, pode-se
citar:

e Manter o equilibrio nutricional das plantas.

o Evitar o deficit hidrico.

e Controlar o vigor das plantas.

e Efetuar o raleio dos frutos, porém evitar raleio excessivo.

e Realizar a colheita no estadio de maturacdo adequado,
evitando colheitas muito precoces e/ou muito tardias.

e Evitar o armazenamento de macas com qualquer sintoma de
disturbio.
e Reduzir, ao maximo, o tempo de espera entre colheita e

armazenamento refrigerado.

e Armazenar os frutos sob condicbes de temperatura, umidade
relativa e concentracido de gases (no caso de armazenamento
sob atmosfera controlada) ideais para cada cultivar.

e Monitorar periodicamente a concentragao de gases quando os
frutos estiverem armazenados sob condicbes de atmosfera
controlada.

e Monitorar a qualidade das macas submetidas a longos
periodos de armazenamento.

279



431) Por curtos periodos, € possivel o armazenamento
de macas com outros frutos?

O armazenamento de macas com outros frutos nao ¢é
recomendado. As macas apresentam alta producédo de etileno
(10 mm*-100 mm? de C,H,/kg/h, a 20 °C), o que pode interferir no
metabolismo dos frutos armazenados no mesmo ambiente.

Adicionalmente, o amadurecimento €& acompanhado pela
producdo de aromas, de forma que o aroma produzido pela maca
pode ser absorvido pelo aipo, pela cebola, pelo figo, pelo repolho e
pela cenoura. Por sua vez, as magas podem absorver o aroma da
cebola seca, inferindo na sua qualidade sensorial.
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