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FISIOLOGIA DO DANO PELO FRIO EM CIRIGUELA (Spondias purpurea L.)!

LAESIO PEREIRA MARTINS?, SILVANDA DE MELO SILVA3, RICARDO ELESBAO ALVES', HELOISA ALMEIDA CUNHA
FILGUEIRAS

RESUMO - O objetivo desse estudo foi avaliar ainfluénciado estédio de maturagdo, temperaturaetempo de exposi ¢do naocorrénciade dano pelofrio
(DF) em ciriguela. Para a avaliag8o do estédio de maturagdo menos suscetivel a DF, foram colhidos frutos nos estédios breaker (B), inicio da
pigmentacdo amarela (IP), amarel o predominante (AP) e expostosatemperaturasde 9,5°C, 10,5°C e 14,5°C, durante 1; 3e5dias. Paraaavaliagdo do
desenvolvimento de DF em frutos no estadio AP, foram testadas 10 temperaturas, variando de 14,5°C a5°C. Osfrutosno estédio B apresentaram
sintomas irreversiveis de DF a 14,5 °C, ap0s 3 dias, enquanto no estadio | P esses sintomas foram severos, ap6s 5 dias. Para o estédio AP, nenhum
sintoma de DF foi verificado entre 9,5°C e 14,5°C. O estadio AP apresentou indice leve de DF a 9,0 °C, ap6s 5 dias. A sensibilidade a baixas
temperaturas e a ocorrénciade DF em ciriguela foram dependentes do estadio de maturagdo. O estédio AP apresentou melhor adaptac&o a baixas
temperaturas, sendo 9,5 °C a temperaturalimite naqual ciriguelapode ser armazenada sem risco de dano pelofrio (DF).

Termosparaindexacdo: Estadio de maturacdo, refrigeracdo, pds-colheita.,

CHILLING INJURY PHYSIOLOGY IN RED MOMBIN FRUIT (Spondias purpurea L.)

ABSTRACT- Theam of thisstudy wasto evaluate theinfluence of maturation stage, temperature and exposure time on theincidence of chillinginjury
(Cl) inredmombinfruit. For the evaluation of theless susceptible maturation stageto Cl, fruitswere harvested at breaker (B), pigment initiation (PI),
and yellow predominant (Y P) stages and exposed to temperature of 9.5 °C, 10.5 °C, and 14.5 °C, during 1, 3, and 5 days. For the evaluation of Cl
development in fruits at Y P stage, ten temperatures ranging from 5 °C to 14.5 °C, were tested. For fruits at B stage, irreversible Cl symptoms were
present at 14.5 °C, after 3 days, whilefor PI stage these symptoms were severe after 5 days. For the Y P stage, no Cl symptom was detected between
9.5°Cand 14.5°C. The Y P stage presented alight Cl index at 9 °C, after 5 days. Thelow temperature sensitivity and Cl occurrencein red mombin fruit
were dependent on maturation stage. The Y P stage presented the best adaptation to low temperatures and 9.5 °C was the limit temperature at which

red mombin fruit could be stored without CI risk.
Index terms: Maturation stage, refrigeration, postharvest.

INTRODUCAO

A ciriguela € um fruto tropical perecivel que se destaca pelo
sabor exdtico e crescente aceitacdo no mercado (Sousaet al., 2000; Diaz-
Pérez et a., 1998). O armazenamento refrigerado é umadasferramentas
mais importantes utilizadas no prolongamento da vida Util de frutos e
hortalicas. Infelizmente, frutos tropicais, a exemplo da ciriguela, e
subtropicais séo geralmente sensiveis a disfuncéo fisiol 6gica denomi-
nada“ chillinginjury” ou dano pelofrio (DF) quando mantidos atempe-
raturas abaixo de um certo limite critico, acimadatemperaturade conge-
lamento, resultando em perdas quantitativas e qualitativas pds-colheita
(Wang, 1994). O controle do amadurecimento de um fruto abaixastem-
peraturas exige o conhecimento dos processos metabdlicos caracteristi-
cos deste na época da colheita, bem como das respostas indesejaveis
gquando este € armazenado sob temperaturas criticas, suscetiveisa DF
(Mufioz et al., 2001) queresultam em alteracfes das caracteristicasfisi-
cas e fisico-quimicas. Além da temperatura, o tempo de exposicdo é
determinante no desenvolvimento de DF (Wang, 1994).

A incidéncia de DF provoca o enfraquecimento dos tecidos,
tornando-os incapazes de desenvolver normamente 0s processos me-
tabdlicos, o que é gera mente atribuido aalteracdo dapermeabilidade da
membranalipidica(Nishiba& Murata, 1996; Lyons, 1973). Ossintomas
associados com a ocorréncia de dano pelo frio usualmente tornam-se
aparentes somente apds a transferéncia do produto para temperaturas
mais elevadas (Levitt, 1980; Wang, 1994). No entanto, ostipos, grause
suscetibilidade desses sintomas s8o varidveis entre tecidos e espécies
(Mangrich & Sdltveit, 2000). Os sintomas de DF mai s comumente repor-
tados para frutos sdo ainibi¢do no desenvolvimento e/ou modificagdo
das cores externa e interna dos tecidos, manchas escuras aprofundadas
nacasca, exsudagdo, amadurecimento irregular, modificacdo natextura
€ no sabor, aumento daincidéncia dainfestagdo microbiana e aumento

dataxade deterioracdo (Wang, 1994; Hong et a., 2000; Mufioz et al.,
2001).

A temperaturaideal de armazenamento, aquela que potencial-
mente prolongue a conservagdo pds-colheita sem promover danosfisi-
olégicosnosfrutos, émuito variavel (Nishiba& Murata, 1996). Dessa
forma, acultivar e estédio de maturagéo sdo fatores quetambém interfe-
rem nestavariacdo (Autio & Bramlage, 1986). Com o objetivo de verifi-
car 0 estédio de maturagdo menos suscetivel aDF e com melhor poten-
cid dearmazenamento, o limitecritico detemperaturapara armazenamento
easmodificagbesfisicas e fisico-quimicas associadas com aincidéncia
deDF, essetrabalho visaaavaliar o efeito da reducéo datemperatura e
do estédio de maturacdo nafisiologiade dano pelo frio em ciriguela.

MATERIAL E METODOS

Frutos de cirigueleira (Spondias purpurea L.) foram coletados
em arvores do pomar do Centro de Formagdo de Tecndlogos (CFT) da
UFPB, situado no municipio de Bananeiras-PB. Osfrutosforam col hidos
manual mente no periodo damanh, entre janeiro e marco de 1999 e 2000,
respectivamente. No L aboratério de Biologia e Tecnol ogia Pés-Colheita
do CFT, foram selecionados quanto ao estédio de maturagéo, ausénciade
danos mecanicos e doencas aparentes, e sanitizados em solucdo de 50
ppmdeclorolivre. A pesquisafoi desenvolvidaem dois experimentos:

Experimentol: Influénciado Estadio deM atur agdo no Desenvolvimen-
to de Danos pelo Frio. Ciriguelas foram colhidas nos estadios de
maturagdo amarelo predominante (AP), inicio da pigmentag&o (IP) e
“breaker” (B). Osfrutosforam mantidosem estufasB.O.D. a 90 (x 2) %
deumidaderelativa(UR), em experimentosindependentesa14,5°C, 10,5
°Ce 9,5°C, até5dias, tempo suficiente paraocorrénciade DF. Nesse
interval o, os frutos foram transferidos, seguindo-se aos tempos de ex-
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respectivamente.
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posicdo de1; 3e5diasparatemperaturaambiente (23+ 1°Ce80+5%de
UR), onde eram mantidos por 8 horas para estimativa do indice de DF,
retornando posteriormente para as respectivas temperaturas de
armazenamento. A avaliagéo subjetivado indice de DFfoi realizadaatra-
vés daescaladescritaabaixo. O tempo maximo de exposicao de5 diasfoi
utilizado com baseem pré- experimento realizado paradeterminar o perio-
do méximo onde os sintomas de dano pel o frio desenvol vidos eram man-
tidos apds até 8 horas de permanénciados frutos atemperaturaambiente.

Experimentol|: Caracterizagio do DesenvolvimentodeDF deCirigudas
noEgédioAP

Ciriguelas colhidas no estadio amarel o predominante (AP) fo-
ram submetidas a experimentosindependentes conforme Experimento |,
ala5s; 125;10,5; 10; 9,5; 9; 8,5; 8; 7e5°C. Neste experimento, aémda
avaliag8o do indice de DF, também foram determinados: firmeza (Ib/
pol?), com penetrdmetro Magness Taylor Pressure Tester, regido dein-
sercdo de 2/16 polegadas de didmetro; acidez total tituldvel (% de&cido
citrico) e solidos sollivels totais (%), segundo Instituto Adolfo Lutz
(1985). Estimativavisua dedanospelofrio (DF) foi readlizadaatravésda
escala: 0=ndo danificado; 1 = pouco danificado; 2= danos moderados;
3= danosseveros; 4 = ato grau dedanos. O indice de DFfoi calculado
através de multiplicagdo do nimero de frutos em cada categoria pelo
respectivo escore, somando o produto e dividindo pelo total de frutos
(Kampset al., 1987; Gonzalez-Aguilar et a.,1998). Ojulgamentofoi rea-
lizado sob luzes fluorescentes por seis avaliadores semitreinados.

O experimento foi instalado em delineamento inteiramente
casualizado, esquema fatorial (10 temperaturas x 3 tempos), com trés
repeticdes de 20 frutos cada. As DM Ss foram obtidas pelo teste de
Tukey, ao nivel de pelo menos 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

I nfluénciado estédiodematur agdono desenvolvimentodedanaspeofrio.
Ossintomasdedanospelofrio (DF) emciriguela foramaforma:
¢a0 de depressdes profundas na superficie dos frutos, necroses nos teci-
dos, manchas grandes com delineamento de mapas e manchas escuras
pequenas, ou ‘pitting’, i nibicdo do amadurecimento e do desenvolvimen-
to da pigmentacdo vermelho-escura. Ciriguelas nos estadios B e IP ja
apresentavam DF apdso primeiro dia, a14,5°C (Tabelal). Mesmo en-
guanto mantidos a 14,5 °C, a gravidade dos sintomas intensificava-se a
medidaque o tempo de exposi ¢éo aumentava, sobretudo parao estadio B.
O indicede DF atingido parao estédio B aumentou de 1,0 para3,0 e para
4,0, gpés 1 diadeexposicao, paracirigue asmantidasa14,5; 10,5 €9,5 °C,
respectivamente. Comportamento similar, embora DF presente em menor
severidade, foi verificado parao estadio IP. O estadio AP n&o apresentou
nenhum sintomade DF entre 14,5a9,5 °C, durante 5 dias de exposi ¢&o.

TABELA 1-Danos pelo frio em ciriguelas, avaliadas nos estédios de
maturacdo breaker (B), inicio do surgimento da pigmenta
¢80 amarela (1P) eamarel o predominante (AP), em funcéo
datemperatura etempo de exposi¢ao (Bananeiras, 2000).

Indice de Danos

Tem[lecratura Tempo de Exposicao (dias) s diop zl:ol\lj[;lt?lraqéo
() B P AP

1 1,0 1,0 0

14,5 3 3,5 2,2 0

5 3,8 2,5 0

1 3,0 1,0 0

10,5 3 4,0 2,5 0

5 4,0 4,0 0

1 4,0 2,5 0

9,5 3 4,0 3,0 0

5 4,0 4,0 0

Escalade 0 a4 de evolugdo de danos pelo frio: 0= ndo danificado; 1= pouco
danificado; 2= danos moderados; 3= danos severos; 4= alto grau de danos.

Osresultados deste experimento indicam que asensibilidade a
DF em ciriguela é funcéo do estadio de maturacdo, de modo que frutos
em estéadios mais verdes sGo mais susceptiveisa DF, como aexemplo do
estadio B. A ndo-manifestacdo de DF no estadio amarel o predominante
(AP), nafaixade 14,5 a 9,5 °C, indica que AP representa estédio de
maturidade no qual ciriguel as podem ser armazenadas seguramente, sem
risco de DF. O estédio amarelo predominante (AP), portanto, € aguele
gue possui maior potencial para armazenamento, quando o objetivo é
prolongar avida Util e reduzir as perdas pds-colheitade ciriguelas.

Caracterizacdode DF em Ciriguelasno EstadioAP.

No estadio de maturag@o AP, baixo indice de DF (0,57) foi ob-
servado, apds 5diasde exposicdo a9°C (Tabela?). Essesindicesde DF
foram intensificando-se a medida que atemperaturaerareduzidae na
propor¢do que o tempo de exposi ¢do aumentava. Apés 5 dias de exposi-
¢80, seguido a permanéncia dos frutos por 8 horas atemperaturaambi-
ente, aocorrénciade DF foi mais acentuada parafrutos mantidos a5 °C.
Neste periodo, osfrutos, além dos sintomas de danos pelo frio, apresen-
tavam enrugamento e murchamento.

TABELA 2-indice de danos pelo frio em ciriguela, no estadio de
maturacdo amarel o predominante (AP), em funcéo datem-
peratura e do tempo de exposi¢do (Bananeiras, 2000).

Temperatura Tempo de Exposicao (dias)
°C 1 3 5
5 1,47aC 2,48aB 3,93aA
7 0,82bC 1,55bB 2,8bA
8 0,37¢cC 0,82cB 1,97cA
8,5 0,18cdC 0,81cB 1,08dA
9 0d 0d 0,57¢A
9,5 0d 0d of
10 0d 0d 0of
10,5 0d 0d 0f
12,5 0d 0d 0f
14,5 0d 0d 0f

M édias seguidas de mesmas|etras navertical (mindsculas) e horizontal (maiUs-
culas) ndo diferem entresi, pel o teste de Tukey, a pel 0 menos 5% probabilidade.

As disfuncdes fisiolégicas sdo uma funcdo da temperatura
(estresse) e do tempo de exposi¢ao (dias ou semanas), podendo resultar
no aparecimento de DF caso osfrutos sejam mantidos abai xo datempe-
ratura critica de armazenamento (L evitt, 1980; Kampset al., 1987). As
manchas observadas nos frutos afetados por DF, resposta priméria da
exposi ¢do abaixastemperaturas de resfriamento, sdo resultantes de even-
tosrelacionados a degeneracéo dostecidos (Wang, 1994). Com aeleva
¢do do indice de DF, agravavam-se as depressdes superficiais nas
ciriguelas, provavelmente resultantes de células danificadas que
coal esceram, resultando naformagdo de manchas naformade mapas, de
cor marrom-escura ou com leves tons esverdeados. As pequenas man-
chasmarrons, ou ‘pittings’, observadas em ciriguel as podem ser resul-
tantes do colapso das células injuriadas, possibilitando rapidainvasio
de microrganismos deteriorantes (Lyons, 1973). A faixadetemperatura
de8,5a5°C certamente ultrapassou o limite minimo de segurancaparao
armazenamento de ciriguela, ndo sendo mais possivel reverter o nivel de
dano pelo frio e resgatar o metabolismo normal apos transferénciades-
ses frutos para temperatura ambiente.

Apbs 5 dias para frutos mantidos entre 8 e 5 °C, observou-se
um decréscimo acentuado na firmeza, comparado ao dia 3 (Tabela 3).
Naguelas condi¢des, estes frutos apresentavam-se amolecidos, enru-
gados, murchose com alto grau de dano pelofrio. A firmezadosfrutose
hortalicas depende da turgescéncia, forma e tamanho das células e da
composi¢do de substancias pécticas que compdem a parede celular. A
turgescéncia € produzida pela pressdo do contelido da célula sobre a
parede celular, dependendo das substéncias osmoticamente ativas no
vacuolo, da permeabilidade das membranas e elasticidade da parede
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celular (Kays, 1997). A perdaacentuada de firmeza observada abai xo de
8,5°C podeser devidaa perdaexcessivade aguaquando daexposicdo
do fruto a temperatura ambiente. O aumento da temperatura resultou
num incremento no déficit de pressdo de vapor entre ostecidosinternos
do fruto e o ambiente, resultando naperdade aguapelo produto, aqual
foi tanto maior quanto maislongo o tempo de exposi¢cdo atemperaturas
maisaltas (Levitt, 1980), e quanto maior o nivel de estresse causado pelo
abaixamento datemperatura(Wang, 1994).

TABELA 3- Firmeza (Ib/pol?) de ciriguelas, no estadio de maturacdo
amarel o predominante (AP), em func&o datemperatura e
do tempo de exposi¢éo (Bananeiras, 2000).

Temperaturas Tempo de Exposi¢do (dias)
°C 1 3 5
5 2,41bcA 1,57¢B 1,04dC
7 2,0cdA 1,45¢B 1,07cdC
8 2,4bcA 1,48¢cB 1,05¢C
8,5 2,1cdA 1,66cB 1,36bcdC
9 2,62abA 1,47¢cB 1,05dC
9,5 2,9aA 2,25aB 1,40abcC
10 2,42bcA 1,69cB 1,44abB
10,5 2,38bcA 2,09abB 1,63abC
12,5 2,11cdA 1,76bcB 1,66aB
14,5 2,42bcA 1,57cB 1,30bcdC

M édias seguidas de mesmas|etras navertical (mindsculas) e horizontal (maiUs-
culas) ndo diferem entresi, pel o teste de Tukey, a pel o menos 5% probabilidade.

Em geral, observou-se um aumento gradual dos sdlidos solU-
veis totais (SST) a medida que a temperatura e tempo de exposi¢ao
aumentavam. Apo6s 5 dias de exposi¢ao, SST maisatos foram obtidos
para frutos mantidos a 12,5 °C e 14,5 °C. Valores mais baixos de SST
foram observados parafrutos mantidos atemperaturasinferioresa 9,5
oC, sobretudo paraagueles mantidosa5; 7 e 8 °C, podendo esses serem
resultante da inibi¢do do amadurecimento dos frutos (Tabela 4). O au-
mento dos SST, para frutos mantidos a 12,5 e 14,5 °C, indica que 0s
frutos ndo sofreram alteragéo criticano seu metabolismo, prosseguindo
com 0s processos de maturagdo e amadurecimento, que resultam na
hidrdlise do amido em aglcares (Kays, 1997). Por outro lado, este au-
mento pode, em parte, ser devido a concentrag@o de aglicares e de
outros componentes soltveis dacélula, devido aperdade &gua (Mufioz
eta., 2001).

TABELA 4-Sdlidos sollveis totais (%) de ciriguelas, no estadio de
maturagdo amarel o predominante (AP), em funcdo datem-
peratura e do tempo de exposi¢do (Bananeiras, 2000).

Temperaturas

Tempo de Exposicdo (dias)

°C 1 3 5
5 18,40cB 19,27¢B 23,87bcdA
7 17,06dcC 18,27¢B 23,20cdA
8 17,73cdB 18,47¢B 23,33cdA
8,5 18,40cB 19,00eB 23,00dA
9 18,53bcC 22,30bcB 25,10bA
9,5 18,00cdC 20,87¢dB 23,1cdA
10 19,00bcC 21,20dB 23,33cdA
10,5 19,8bB 24,40aA 24,33bcA
12,5 21,87aC 23,00bB 27,00aA
14,5 21,40aC 23,13abB 25,01aA

M édias seguidas de mesmas|etras navertical (mindsculas) e horizontal (maiUs-
culas) ndo diferem entresi, pel o teste de Tukey, a pel o menos 5% probabilidade.

Tomando-se como referéncia 9,5 °C, observou-se um decrésci-
mo na acidez total tituldvel (ATT) em ciriguelas mantidas nas faixas
superior einferior aguelatemperatura. Em geral, aATT também tendeu
adiminuir de1 diaparao5°diade exposicéo (Tabelab), sobretudo na

faixadetemperaturaondendofoi verificado DF, possivelmenteresultan-
te do amadurecimento. No entanto, em frutos mantidos a 5 °C, que
apresentavam alto grau de DF, também foi observado reducéo daATT
apos 5 dias, como também reportado por Autio e Bramlage (1986) no
pericarpo de tomates af etados por DF.

TABELA 5- Acidez tota titulavel (% &cido citrico) de ciriguelas, no
estédio de maturagéo amarel o predominante (AP), em fun-
¢do datemperatura e do tempo de exposi¢do (Bananeiras,

2000).
Temperaturas Tempo de Exposic¢ao (dias)
°C 1 3 5
5 0,554eA 0,487dB 0,404fC
7 0,553¢A 0,584abA 0,556bcA
8 0,641abcA 0,578aB 0,522cdeC
8,5 0,632abcdA 0,599aA 0,538bcdB
9 0,671aA 0,583abB 0,530cdC
9,5 0,660abA 0,598aB 0,504defC
10 0,610bcdA 0,517cdB 0,475efC
10,5 0,599cdeAB 0,576cdA 0,531cdA
12,5 0,620bcdA 0,525abB 0,461fC
14,5 0,584deA 0,540bcB 0,586abA

M édias seguidas de mesmas|etras navertical (mindsculas) e horizontal (maiUs-
culas) ndo diferem entresi, pel o teste de Tukey, a pel o menos 5% probabilidade.

O desenvolvimento da pigmentac&o vermel ho-escura, caracte-
risticadeciriguelas amadurecidas (Diaz-Pérez et al., 1998; Sousaet al.,
2000), foi inibido entre 5 e 8,5 °C, (mai s acentuado parafrutos mantidos
a7 e5°C), concomitantemente aocorrénciadealto grau de DF. A aparén-
ciadesses frutos foi caracterizada pela predominancia da cor amarelo-
opacaelevestons de vermelho. A inibi¢cdo do desenvolvimento da pig-
mentacdo vermelhatambém foi verificada napolpade tomate minima-
mente processada (Hong et al ., 2000) expostosa 5 °C. Esse comporta-
mento indica ateracdo no processo de amadurecimento desses frutos.
Possivelmente, exposicdo a baixas temperaturas interferiu
irreversivelmente na.conversdo de cloroplastos em cromopl astos (Wang,
1994). O desenvolvimento da cor vermelha, geralmente conferida aos
frutos pelos pigmentos carotendides, antocianinas e licopeno (Kays,
1997), estava precariamente presente em ciriguel as danificadas pel o frio,
provavel mente devido ainibicéo da sintese destes pigmentos. Por outro
lado, frutos mantidos acimade 9 °C desenvol veram norma mente apig-
mentacdo avermel hada apos 3 dias de exposi ¢ao, proporcionando aapa-
réncia caracteristica aos frutos.

A exposicdo a baixas temperaturas pode alterar a distribuicéo
do nivel defosfato nacélula, que, conseqlientemente, tem efeito direto
no funcionamento das enzimas (Mufioz et al., 2001) que sofrem altera-
¢oes de suas atividades bem como de sua sintese quando os tecidos
s8o danificados pelo frio (Wang, 1994; Nishiba & Murata, 1996). Por
exemplo, em abobrinha, foi observado aumento da atividade da
poligalacturonase (Martinez-Téllez et a., 1998), umadas enzimasres-
ponsaveispelo perdadefirmezadostecidos (Kays, 1997). Asmembra-
nas sdo os locais nas células onde, primariamente, os danos pelo frio
ocorrem (Lyons, 1973). Nostecidos de frutos que manifestam os sinto-
mas de DF, podem ocorrer mudangas estruturaisirreversiveis nascama-
daslipidicasdas membranas (Kampset al., 1987) e, conseqlientemente,
nas proteinas nelas embebidas (Wang, 1994). Estas alteracdes sdo de-
pendentes datemperaturae tempo de exposicdo (Levitt, 1980). Caso o
tempo de exposi¢éo sgja prolongado, isso resultara na perdadaintegri-
dade e aumento da permeabilidade da membrana, levando a desorgani-
zagdo daestruturacelular, disfungéo do metabolismo e aciimul o de subs-
tanciastoxicas, resultando namorte das células (Wang, 1994). Quando o
periodo de exposi¢éo ao estresse de baixatemperaturaé curto, atransfe-
réncia dos frutos paratemperatura ambiente ird resultar no aumento da
atividade metabdlica, possibilitando aos tecidos metabolizar 0 excesso
de substanciastoxicas (Kays, 1997), restaurar seu funcionamento nor-
mal, como observado em ciriguelas no estadio AP mantidas sob tempe-
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raturas superiores a 9,5 °C, reparando possiveis danos que possam ter
ocorrido nas membranas, organel as ou vias metabdlicas. O curto tempo
de exposicdo também possibilitara o restabelecimento de substancias
gue foram esgotadas ou impedidas de serem sintetizadas durante o
estresse, além do aumento da sintese de &cidos graxos polissaturados,
gue compdem e protegem as membranas dos danos sofridos durante o
curto periodo deresfriamento (Nishibae Murata, 1996).

CONCLUSDES

Osresultados levam a concluir que: DF em ciriguelaé fungédo
do estédio de maturagdo; atemperaturade9,5°C néo resultouem DFem
ciriguelano estédio de maturagéo amarel o predominante (AP); aexposi-
¢do deciriguelasno estadio AP a9 °C resultou em leve indice de DF apds
5 dias de exposi¢ao; os sintomas de DF em ciriguelaforam o surgimento
de manchas marrons e depressdes profundas na casca, suspensdo do
desenvolvimento dacor dos tecidos epidérmicos einibicdo do amadu-
recimento; o estédio de maturacdo AP € 0 mais adequado para o
armazenamento e aumento davidal(til deciriguel as; atemperaturade 9,5
°C éaminimanaqual ciriguelas no estédio AP podem ser armazenadas
sem risco de danos pelo frio.
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