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O periodo de pos-colheita da macga “Fuji” é caracterizado por grandes perdas na
qualidade dado a predisposi¢cao do fruto ao murchamento durante o armazenamento e
elevada incidéncia de podridées. O objetivo deste trabalho foi estudar a vida util de
macas ‘Fuji’ com coberturas comestiveis a base de zeinas (proteinas de reserva do
milho) em 3 condigbes (maga sem cobertura, magaé com coberturas de zeinas a 4% e
acido oléico (AO) como plastificante na concentragdo com 1 e 2%) sob temperatura
refrigerada (5°C). A influéncia dos tratamentos foi avaliada durante cinco semanas
utilizando a analise instrumental para cor e analise sensorial discriminativa para cor e
brilho. A coloragdo dos frutos foi determinada por colorimetria (MINOLTA, 1998),
enquanto o teste triangular (ABNT, 1993) e ordenagédo (ABNT, 1994), realizados por
15 provadores nao treinados. Os parametros cor da casca e da polpa luminosidade (L)
e angulo Hue nao apresentaram diferencas significativas (p>0,05) entre os
tratamentos, inferindo-se que as coberturas com 1 e 2% de AO nao interferiram na
luminosidade da casca. Em relagdo as variacbes da croma para cor da polpa, embora
significativas na primeira semana, os valores mantiveram-se iguais nas demais
semanas (p>0,05). No teste triangular, macés com 1% AO diferiram das macas sem
revestimento para os atributos cor e brilho (p<0,05). O fato dessa diferencga ter sido
mais evidente na primeira semana pode ser atribuida as caracteristicas das proteinas
que, segundo literatura, confere aos frutos maior opacidade. O teste de ordenagao
também apresentou diferenga quanto a cor na primeira analise, quando comparadas
magas sem cobertura versus magas com 1% AO. No somatodrio das ordens, frutas sem
coberturas foram caracterizadas por apresentar cor mais escura enquanto, para as
frutas revestidas a 1%, predominaram tonalidades mais claras. Ja para os frutos sem
coberturas apresentaram maior brilho em relacdo aos revestidos. Os resultados
demonstram que as coberturas de zeinas, apesar de causar uma perda visual no
brilho, tiveram efeito positivo no retardamento de mudancga de cor do fruto durante a
maturacao, prolongando o aspecto fresco e a coloragéo das frutas.
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