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Resumo 

A maturação dos frutos climatéricos ocorre devido a um pico de respiração e produção de 

etileno no pós-colheita. Esta diferença existente no metabolismo dos frutos afeta principalmente 

as estratégias de colheita, a comercialização, além da capacidade de armazenamento. As 

frutíferas como a ameixeira vem apresentando nos últimos anos um elevado crescimento no 

consumo, pois a população vem aderindo a uma alimentação mais saudável. Entretanto, este 

aumento de consumo apresenta um desafio para os produtores, pois os frutos apresentam como 

características, de serem climatéricos e a maioria só pode ser armazenado por um período curto 

de pós-colheita, devendo os produtores destinarem aos consumidores o mais rápido possível. 

Desta forma o trabalho teve como objetivo definir a capacidade de armazenamento de quatro 

genótipos de ameixeira japonesa (Prunus salicina Lind.) e as qualidades físico-químicas dos 

frutos durante o armazenamento em temperatura ambiente, e em temperatura refrigerada a 1°C. 

O experimento foi realizado na safra 2016/2017 no município de Ponta Grossa-PR, em 

delineamento inteiramente casualizado, em esquema fatorial 4x8 genótipos/Tempos de 

armazenamento 0, 3, 6, 9, 12, 15, 18 e 21 dias em temperatura ambiente, com cinco repetições. 

Em condições de armazenamento em temperatura refrigerada foram controlados a temperatura 

e umidade relativa do ar (UR) estando à 95%, em esquema fatorial 4x9 composto por quatro 

genótipos e nove tempos de avaliação 0, 7, 14, 21, 28, 35, 42, 49, 56 dias após a colheita dos 

frutos com cinco repetições. Foram avaliados o diâmetro dos frutos, massa, firmeza, perda de 

massa fresca, coloração L, a e b assim como o ângulo Hue, sólidos solúveis, acidez titulável, 

ratio e pH dos frutos. Os melhores resultados de armazenamento dos frutos na temperatura 

ambiente foram obtidos nos genótipos 7 e 9 com uma capacidade de armazenamento de 15 dias, 

já em temperatura refrigerada o genótipo 1 apresentou capacidade de armazenamento de 35 

dias, os frutos 7 e 9 neste mesmo ambiente de armazenamento apresentaram capacidade de 

armazenamento de 28 dias. Todos os genótipos no momento da colheita apresentaram 

resultados superiores aos registrado na literatura principalmente em relação ao diâmetro, 

mostrando a qualidade dos frutos para comercialização, foram observados resultados positivos 

para Sólidos Solúveis e Ratio nos frutos quando armazenados em temperatura refrigera 1°C. 

Os frutos dos quatro genótipos avaliados apresentaram características consideradas boas nos 

dois períodos de armazenamento, mesmo havendo redução no diâmetro, massa, firmeza e 

acidez. 
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