ESCOLA SUPERIOR AGRARIA

INSTITUTO POLITECNICO DE CASTELO BRANCO

AVALIACAO DA CONSERVACAO DAS CULTIVARES
BRAVO DE ESMOLFE E MALAPIO

Engenharia das Ciéncias Agrarias — Ramo Agricola

Relatorio do Trabalho de Fim de Curso

Bruno Miguel Silva Fernandes

77’ PU—

CASTELO BRANCO

2002




indice
Agradecimentos
Resumo
Abstract
Lista de Quadros
Lista de Figuras
Lista de Abreviaturas
1 - Introducio

2 - Caracterizacio das Cultivares
2.1 — Bravo de Esmolfe
2.1.1 — Origem ¢ distribui¢do geografica
2.1.2 — Caracterizacio da arvore
2.1.3 — Caracterizacéo do Fruto
2.2 - Malapio
3 — A maturaciio da maca
4 — A conservacio da maca
4.1 — Factores biologicos
4.2 — Factores ambientais e fisicos
5 — Sistemas de conservacéo
6 — Material ¢ métodos

6.1 — Localizacio das exploracdes

6.2 — Caracterizac¢iio dos pomares

[Re]

I~

th

15

21

20

21



6.2.1 — Pomar de Lamacais
6.2.2 — Pomar da Torre

6.3 — Caracterizacio edafica

6.4 — Colheita ¢ armazenamento

6.5 — Avaliac¢io da qualidade

6.6 — Tratamento estatistico

7 — Resultados e discussio

7.1 - Malapio

7.2 — Bravo de Esmolfe

7.3 — Malapio Vs Brave de Esmolfe

8 — Consideracoes finais
Referencias Bibliograficas

Anexos

al

2]

21

24

26

27



Resumo

Este trabalho tem por finalidade avaliar o comportamento de duas cultivares (Malapio e
Bravo de Esmolfe), em duas modalidades de conservagdo diferentes (frio normal e frio em
atmosfera controlada).

As magds sdo provenientes da Quinta de Lamacais, sita na Beira Interior, concelho da
Covilh3, e de exploracdo propria do estagiario sita na Beira Alta, concelho de Armamar.

Como parametros para avaliagdo da qualidade antes a apos a conservagio usou-se a dureza,
o indice refractométrico ¢ a acidez.

Do estudo efectuado verificou-se que os melhores resultados de conservagdo sdo obtidos na
modalidade de atmosfera controlada. Da comparacdo entre cultivares foi possivel averiguar a
existéncia de diferencas entre elas sobretudo no que diz respeito ao teor de aglicar que apresenta
valores superiores na ¢cv Malapio, tanto a colheita como no final da conservacdo. A acidez também

¢ um parametro que difere entre ambas as cultivares.

Palavras-chave: Macieira, Maturacido, Conservagdo, Bravo de Esmolfe, Malapio, Frio normal,

Frio em atmosfera controlada.



