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Problemas‌ ‌na‌ ‌fruticultura‌ ‌brasileira‌ ‌resultam‌ ‌em‌ ‌perdas‌ ‌e‌ ‌desperdício‌ ‌na‌‌                   
pós-colheita,‌‌afetando‌‌a‌‌qualidade‌‌dos‌‌frutos‌‌e‌‌rentabilidade‌‌do‌‌produtor.‌‌Entre‌‌                     
eles‌ ‌estão‌ ‌os‌ ‌problemas‌ ‌causados‌ ‌por‌ ‌danos‌ ‌mecânicos‌ ‌que‌ ‌tem‌ ‌efeitos‌‌                     
significativos‌ ‌na‌ ‌qualidade‌ ‌dos‌ ‌frutos‌ ‌ocasionando‌ ‌uma‌ ‌maior‌ ‌perda‌ ‌de‌‌                   
qualidade.‌ ‌Devido‌ ‌a‌ ‌eles,‌‌o‌‌objetivo‌‌deste‌‌trabalho‌‌é‌‌avaliar‌‌o‌‌efeito‌‌de‌‌danos‌‌                           
mecânicos‌ ‌sobre‌ ‌a‌ ‌qualidade‌ ‌de‌ ‌pós‌ ‌colheita‌ ‌de‌ ‌‘Limas‌ ‌da‌ ‌Pérsia’‌ ‌durante‌ ‌o‌‌                         



armazenamento‌‌na‌‌safra‌‌de‌‌2021.‌‌O‌‌experimento‌‌foi‌‌conduzido‌‌no‌‌Laboratório‌‌                     
de‌ ‌Pós-colheita‌ ‌do‌ ‌Instituto‌ ‌Federal‌ ‌Catarinense‌ ‌Campus‌ ‌Santa‌ ‌Rosa‌‌do‌‌Sul.‌‌                     
Os‌ ‌frutos‌ ‌selecionados‌ ‌foram‌ ‌higienizados,‌ ‌selecionados‌ ‌e‌ ‌colocados‌ ‌em‌‌                 
bandejas‌ ‌de‌ ‌10‌ ‌frutos‌ ‌por‌ ‌tratamento.‌ ‌Os‌ ‌tratamentos‌ ‌foram:‌ ‌testemunha,‌‌                   
queda,‌ ‌corte‌ ‌e‌‌abrasão.‌‌As‌‌‘Limas‌‌da‌‌Pérsia’‌‌foram‌‌armazenadas‌‌em‌‌frio‌‌a‌‌5º‌‌                           
C‌ ‌por‌ ‌15,‌ ‌30,‌ ‌45‌ ‌e‌ ‌60‌ ‌dias.‌ ‌Avaliações‌ ‌foram‌ ‌realizadas‌ ‌nas‌ ‌saídas‌ ‌de‌‌                           
armazenagem‌ ‌para:‌ ‌desidratação,‌ ‌à‌ ‌tamanho‌ ‌de‌ ‌lesão,‌ ‌conteúdo‌ ‌de‌ ‌suco,‌‌                   
acidez‌ ‌titulável,‌ ‌sólidos‌ ‌solúveis,‌ ‌incidência‌ ‌de‌ ‌fungos.‌ ‌O‌ ‌delineamento‌‌                 
experimental‌‌foi‌‌inteiramente‌‌casualizado‌‌com‌‌esquema‌‌fatorial‌‌4x5,‌‌referentes‌‌                 
aos‌ ‌4‌ ‌tratamentos‌ ‌e‌ ‌5‌ ‌datas‌ ‌de‌‌avaliação,‌‌com‌‌10‌‌repetições‌‌determinando‌‌o‌‌                         
fruto‌ ‌como‌ ‌uma‌ ‌unidade‌ ‌experimental.‌ ‌Cada‌ ‌fruto‌ ‌compôs‌ ‌uma‌‌repetição.‌‌Os‌‌                     
dados‌ ‌foram‌ ‌submetidos‌ ‌à‌‌ ‌  

análise‌ ‌de‌ ‌variância‌ ‌e‌ ‌para‌ ‌a‌‌comparação‌‌das‌‌médias,‌‌foi‌‌aplicado‌‌o‌‌teste‌‌de‌‌                           
Tukey‌ ‌a‌ ‌5%‌ ‌de‌ ‌probabilidade.‌ ‌A‌ ‌desidratação‌ ‌foi‌ ‌pequena‌ ‌e‌ ‌maior‌ ‌nos‌‌                       
tratamentos‌ ‌abrasão‌ ‌e‌ ‌queda‌ ‌após‌ ‌45‌ ‌dias‌ ‌de‌ ‌armazenagem.‌ ‌Os‌ ‌sólidos‌‌                     
solúveis‌ ‌variaram‌ ‌entre‌ ‌8‌ ‌e‌ ‌8,7‌ ‌ºBrix‌ ‌entre‌ ‌os‌ ‌tratamentos.‌ ‌A‌ ‌suculência‌ ‌das‌‌                         
Limas‌ ‌foi‌ ‌menor‌ ‌nos‌ ‌frutos‌ ‌do‌ ‌tratamento‌ ‌abrasão‌ ‌aos‌ ‌15,‌ ‌30‌ ‌e‌ ‌60‌ ‌dias‌ ‌de‌‌                             
armazenagem‌ ‌que‌ ‌apresentaram‌ ‌significativamente‌ ‌menor‌ ‌suculência.‌ ‌O‌‌             
desenvolvimento‌ ‌de‌ ‌fungos‌ ‌foi‌ ‌responsável‌ ‌pela‌ ‌má‌ ‌aparência‌ ‌dos‌ ‌frutos‌‌                   
variando‌ ‌em‌ ‌todos‌ ‌os‌ ‌tratamentos‌ ‌e‌ ‌sendo‌ ‌intensificada‌ ‌aos‌ ‌45‌ ‌e‌ ‌60‌ ‌dias‌‌de‌‌                           
armazenagem.‌ ‌A‌ ‌qualidade‌ ‌dos‌ ‌frutos‌ ‌de‌ ‌Limas‌ ‌da‌ ‌Pérsia‌ ‌é‌ ‌afetada‌‌                     
significativamente‌ ‌pelo‌ ‌dano‌ ‌mecânico‌ ‌por‌ ‌abrasão‌ ‌que‌ ‌tende‌ ‌a‌ ‌afetar‌ ‌a‌‌                     
suculência‌ ‌dos‌ ‌frutos,‌ ‌diminuindo‌ ‌o‌ ‌tempo‌ ‌de‌ ‌armazenamento‌ ‌dos‌ ‌frutos‌ ‌e‌‌                     
diminuição‌ ‌da‌ ‌qualidade.‌ ‌Agência‌ ‌de‌ ‌fomento:‌ ‌CNPq‌ ‌edital‌ ‌54/2019‌ ‌PIBIC-EM.‌ ‌ 
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