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RESUMO 

A qualidade das maçãs é fundamental para garantir sua comercialização. Para alcançar essa 

qualidade é importante que as técnicas de manejo durante a colheita, pós-colheita e 

comercialização sejam adequadas. O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade das maçãs 

comercializadas nos diferentes meses do ano na cidade de Canoinhas – SC.  As amostras de 

maçãs cultivares Gala e Fuji foram coletadas mensalmente, entre março de 2023 e fevereiro de 

2024, na terceira quarta-feira de cada mês. Foram analisados 20 frutos de cada cultivar, 

chegando a um total de 480 frutos. Avaliou-se o preço de comercialização durante os meses, 

características qualitativas: categoria de fruto (escala 1 a 3), diâmetro e peso de fruto, distúrbios 

fisiológicos internos, porcentagem de coloração vermelha, incidência de danos mecânicos, 

podridões e sarna da macieira. E variáveis qualitativas: acidez total titulável, pH, sólidos 

solúveis e firmeza de polpa. A firmeza de polpa variou de 4,0 a 11,0 libras para ambas as 

cultivares, os sólidos solúveis variaram de 12,0 a 13,5 ºBrix para a cv. Gala e de 12 a 15,5 ºBrix 

para cv. Fuji. A acidez total variou de 40 a 60 meq L-1 para a cv. Gala e de 40 a 80 meq L-1 para 

a cv. Fuji, o pH de ambas diferiu de 3,8 a 4,2. No mês de janeiro ambas as cultivares 

apresentaram grande incidência de distúrbio interno, em fevereiro somente a cv. Fuji, a 

porcentagem de podridão de frutos foi de 40% para cv. Gala e de 60% para a cv. Fuji. Para as 

variáveis incidência de sarna da macieira e presença de pedúnculo o resultado foi satisfatório, 

para a variável de danos mecânicos o resultado foi contrário, vários meses apresentaram 100% 

de danos mecânicos para ambas. O peso dos frutos variou conforme a cultivar, ficando na faixa 

de 150,0 a 225,0 gramas, quanto ao diâmetro a cv. Gala apresentou de 68 a 74 mm e a cv. Fuji 

de 72 a 78 mm, a altura dos frutos variou de 60 a 70 mm e de 60 a 80 mm respectivamente. A 

coloração teve destaque nos meses de outubro e novembro. Foi observado maior ocorrência de 

frutos na categoria 2 e 3. A umidade relativa das gôndolas variou entre 50 e 90% e a temperatura 

entre 15 e 30 ºC, os preços oscilaram de acordo com a oferta, os maiores preços antecederam a 

colheita.  

Palavras-chave: Malus domestica, qualidade de fruto, danos mecânicos, maturação fisiológica. 



 

 

1. INTRODUÇÃO 

 

A produção de maçã representa uma fonte de renda de grande importância em nosso 

país, sendo em média 100 mil empregos gerados por necessidade de mão de obra em sua 

produção, apresentando também relevância social (PETRI et al., 2018).  

O cultivo da frutífera exige muita atenção. A macieira, por ser uma espécie de alto custo 

de produção, acaba exigindo cuidados em todas as fases, qualquer descuido pode comprometer 

todo um ano ou mais de produção. Na colheita deve-se observar fatores como período ideal e 

parâmetros de qualidade, evitando comprometer a qualidade do pós-colheita e seu preço de 

mercado (BRACKMANN et al., 2002).  

A implantação de tecnologias na produção é um diferencial do setor, buscando sempre 

adaptar à realidade de cuidados com o meio ambiente e a qualidade da maçã produzida, 

possibilitando a agregação de valor no produto entregue no mercado e proporcionando aumento 

em produtividade e qualidade da maçã cultivada no Brasil, ajudando a sustentar o crescimento 

da cultura no país (BONETTI et al., 1999). O estado de Santa Catarina é destaque na produção 

nacional, responsável por 48,7% de toda a área cultivada do Brasil, sendo assim o maior 

produtor nacional de maçã do país (IBGE, 2017).  

O consumo da fruta apresenta diversos pontos positivos à saúde, resultado da presença 

de polifenóis que estão em grande concentração nos frutos. Diversos estudos mostram que o 

consumo diário de maçã está ligado ao efeito benéfico no combate ao Alzheimer, na saúde dos 

ossos, no controle de diabetes (HYSON, 2011).  

A cadeia produtiva da maçã tem algumas peculiaridades para chegar ao seu destino 

final. A maçã que compramos em dezembro foi colhida de uma macieira há quase um ano. A 

variedade Gala, por exemplo, é colhida nos meses de janeiro e fevereiro e a Fuji, nos meses de 

março e abril. Durante os outros meses do ano a maçã é armazenada em câmaras de 

armazenamento para, posteriormente, ser inserida no mercado gradativamente (PÉRES, 2009). 

Isso significa que antes de chegar aos consumidores, a grande maioria é armazenada e 

transportada a longas distâncias (ARGENTA et al., 2015).  

 O consumidor inicialmente baseia sua escolha em frutos de boa aparência externa, 

buscando sempre uma coloração agradável de epiderme, e também busca a garantia da repetição 

de compra, a qual pode diminuir em casos em que a qualidade interna dos frutos não seja 

satisfatória (ZEEBROECK et al., 2007). Cerca de 80% da comercialização de maçã in natura 



 

 

ocorre em supermercados (CNA, 2011), mostrando que os supermercados são locais 

apropriados para coleta de informações sobre a qualidade da fruta que chega ao consumidor. 

Nesse contexto, o presente trabalho tem como objetivo realizar o levantamento dos 

índices de qualidade e acompanhamento de preço dos frutos da macieira que são 

comercializados na cidade de Canoinhas-SC, em diferentes meses do ano. 

 

2. MATERIAL E MÉTODOS 

 

Amostras de maçãs das cultivares Fuji e Gala foram coletadas mensalmente, entre os 

meses de março de 2023 até fevereiro de 2024, em 02 supermercados da cidade de Canoinhas, 

Santa Catarina. Os supermercados foram selecionados antecipadamente em fevereiro de 2023, 

levando em consideração a oferta durante todo o ano das duas cultivares analisadas e a forma 

que eram expostas as frutas no supermercado, sendo estas separadas em gôndolas diferentes 

por cultivar.  

Os frutos foram amostrados ao longo dos 12 meses, na terceira semana de cada mês, 

sempre nas quartas-feiras. Amostras de 10 frutos por cada cultivar (Gala e Fuji), foram 

coletadas ao acaso nas gôndolas de cada supermercado, totalizando 20 amostras de cada 

cultivar. Ao total foram amostrados 480 frutos no decorrer das 12 coletas do experimento.  

As análises dos frutos foram individuais, avaliando a qualidade interna e externa, além 

do acompanhamento do preço de venda nos supermercados durante o decorrer da pesquisa. 

Qualidade interna foi determinada por firmeza de polpa, teor de sólidos solúveis, acidez total 

titulável, pH e distúrbios fisiológicos, patológicos ou causados por insetos. A qualidade externa 

foi determinada por porcentagem de cor vermelha e severidade de defeitos ocasionados por 

podridão, incidência de sarna da macieira, ausência de pedúnculo, incidência danos mecânicos 

e incidência de podridões. A incidência (%) de frutos com as variáveis descritas anteriormente 

foi determinada pela contagem dos frutos com sintomas em relação ao número total de frutos 

da amostra.  

Para determinar a categoria de cada fruto, foi seguido o regulamento técnico de 

identidade e qualidade de maçãs, Instrução Normativa IN 05/2006 do Ministério da Agricultura. 

Dividindo assim os frutos em Categoria 1 (qualidade máxima), Categoria 2 (qualidade média), 

Categoria 3 (qualidade mínima) e Indústria (fruto com 5 ou mais defeitos).  

Firmeza de polpa foi medida, após a remoção da epiderme, em dois lados opostos de 

cada fruto, com um penetrômetro manual, valores expressos em Libras. O teor de sólidos 



 

 

solúveis (SS) foi determinado utilizando um refratômetro digital para açúcar, marca Atago. Para 

a determinação de SS, para cada amostra, utilizou-se quatro repetições, compostas de cinco 

frutos cada. A leitura foi feita diretamente em °Brix, onde o aparelho é calibrado com água 

destilada, e o mosto aplicado sobre o prisma.  

Para obter a acidez total (AT), foi realizada a titulação do mosto utilizando solução 

alcalina de hidróxido de sódio padronizada 0,1 N, o indicador foi azul de bromotimol, e os 

resultados foram em meq L-1 (RIZZON, 2010). Já o potencial hidrogeniônico (pH) foi obtido 

por potenciômetro de bancada marca Ion - modelo Ph 500, calibrado com soluções tampões 

conhecidos de pH 4,0 e 7,0. 

Com os dados obtidos, realizou-se com auxílio do software Microsoft Excel 2010, a 

elaboração dos gráficos, para realização de uma análise descritiva dos dados obtidos ao longo 

do trabalho realizado. 

 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

A qualidade das maçãs é uma preocupação tanto para produtores quanto para 

consumidores, influenciando diretamente sua aceitação e valor de mercado. Os resultados da 

avaliação da qualidade das duas variedades de maçãs comercializadas no município de 

Canoinhas, destacam diferenças significativas em relação a parâmetros físicos, químicos e 

sensoriais. 

A variável firmeza de polpa apresentou variações entre 4,0 libras e 11,0 libras para 

ambas as cultivares, essa variação dos valores de firmeza de polpa podem estar atrelados aos 

fatores de colheita, logística e armazenamento dos frutos. A Instrução Normativa nº5 - 

Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Maçãs, determina valores mínimos de 

firmeza de polpa para a comercialização dos frutos, as maçãs ‘Gala’ devem apresentar firmeza 

superior a 9 libras e as maçãs ‘Fuji devem apresentar firmeza de polpa superior a 10 libras 

(BRASIL, 2006).  

Avaliando a firmeza dos frutos ao decorrer do ano verificou que as médias obtidas para 

a cv. Gala ficaram abaixo dos valores determinados pelo regulamento técnico. Apenas dois 

meses apresentaram médias que atenderam os requisitos da normativa para esta cultivar. Já para 

a cv. Fuji apenas três meses conseguiram alcançar os padrões do regulamento, embora a 

variação tenha sido menor quando comparada com a cv. Gala. 



 

 

Vários fatores podem ter afetado os resultados obtidos para firmeza de polpa das maçãs, 

tais como: janela de colheita ocorre em um curto espaço de tempo e que acaba levando a colheita 

de frutos de forma prematura ou até mesmo tardiamente, transporte e armazenamento 

inadequados, e a variação de fornecedores ao longo do ano nos mercados. 

 
Figura 1. Firmeza de polpa de frutos de macieiras (lb), cultivares Gala e Fuji, comercializadas 

em Canoinhas – Santa Catarina, durante os meses de março/23 a fevereiro/24. 

 

Os resultados para sólidos solúveis obtidos a partir das amostras variaram de 12,0 a 13,5 

ºBrix para cultivar Gala e de 12 a 15,5 º Brix para cv. Fuji.  

Os sólidos solúveis podem variar dependendo dos níveis de maturação e entre as 

cultivares. Gonçalves (2016) em seu estudo observou valores similares para teores de sólidos 

solúveis, durante o período de colheita, que variaram de 12,2% a 13,1% para cv. Gala e 12,9% 

a 14,4% para a cv. Fuji. 

Observou-se um leve aumento no teor de sólidos solúveis ao decorrer do ano e ambos 

os resultados avaliados apresentaram o teor acima de 12%, o que é desejável pelos 

consumidores, estes tendem a ter maior rejeição de maçãs com sólidos solúveis inferiores a 

12% (HARKER et al., 2002).  

 

 

Figura 2. Sólidos solúveis em frutos de macieiras (ºBrix), cultivares Gala e Fuji, 

comercializadas em Canoinhas – Santa Catarina, durante os meses de março/23 a fevereiro/24. 



 

 

 

A relação SS/acidez é um fator que influencia na compra dos frutos, indicando o 

equilíbrio entre o doce e o ácido, enquanto alguns consumidores preferem alta relação 

SS/acidez, outros preferem baixa relação (HARKER et al., 2008). A acidez é determinada 

conforme o ponto de colheita dos frutos, e tende a diminuir de acordo com o amadurecimento. 

Além disso, a acidez é de grande importância para a constituição do sabor e aroma dos frutos 

(BRAVERMAN, 1967). 

 Avaliando os sucos das maçãs das cultivares Gala, Golden Delicious e Fuji, safras 1995, 

1996 e 1997 por meio de análises físico-químicas os resultados para acidez total (meq L-1) 

média das cultivares foi de 49,4 para cv. Gala 59,4 para cv. Golden Delicious e de 44,0 para cv. 

Fuji (RIZZON et al., 2005). 

 Durante as avaliações, a acidez total das maçãs da cultivar Gala variou de 40 meq L-1 a 

60 meq L-1, enquanto para as maçãs da cultivar Fuji, a variação foi de 40 meq L-1 a 80 meq L-1. 

Portanto foi possível observar que para a cultivar Gala, as médias obtidas durante os meses não 

diferiram das médias encontradas por Rizzon et al. (2005).  

 

Figura 3. Acidez de frutos de macieiras (meq L-1), cultivares Gala e Fuji, comercializadas em 

Canoinhas – Santa Catarina, durante os meses de março/23 a fevereiro/24. 

 

O pH apresenta grande influência quanto ao escurecimento oxidativo, sua diminuição 

reduz a velocidade de escurecimento dos frutos (BRAVERMAN, 1967), sendo um fator 

considerado importante para a caracterização das maçãs, nas cultivares produzidas 

internacionalmente esse parâmetro geralmente varia entre 3,2 e 3,8 (LA BELLE, 1981).  

Os valores de pH obtidos para as duas cultivares analisadas variaram entre 3,8 e 4,2. 

Para a cultivar Fuji os valores aumentaram no decorrer dos meses, já para cultivar Gala houve 

variação entre os meses, onde as médias mais altas foram observadas nos meses de maio e julho. 



 

 

Esses resultados diferem do encontrado no estudo de Santos et al. (2013) que obteve valores 

médios de pH para maçãs “in natura” de 2,95. 

 

Figura 4. pH de frutos de macieiras, cultivares Gala e Fuji, comercializadas em Canoinhas – 

Santa Catarina, durante os meses de março/23 a fevereiro/24. 

 Desde a colheita até o consumo, os frutos sofrem movimentações, e essas podem 

provocar injúrias que resultam em danos que afetam diretamente na aparência e na qualidade 

dos frutos, muitas vezes se manifestam na forma de ferimentos, manchas e distúrbios internos, 

os quais podem servir como porta de entrada para outros patógenos, diminuindo o tempo pós-

colheita dos frutos. Na avaliação de distúrbio interno foi analisada a presença ou ausência destes 

nos frutos.  

Observou-se no mês de janeiro uma maior porcentagem de distúrbio interno para a 

cultivar Gala, com mais de 50% das maçãs avaliadas. Por outro lado, nos meses de abril e junho, 

foi constatado que 100% dos frutos estavam sem a presença distúrbios internos. 

 Kupferman, (2007) observou maior ocorrência de lenticelose, classificada como 

distúrbio interno, em frutos armazenados por longos períodos. Para a cultivar Fuji, os meses 

com maior incidência de distúrbios internos foram janeiro e fevereiro, coincidindo com o 

período que antecede a colheita da cultivar. Porém ao longo do ano, a porcentagem de frutos 

sem distúrbios internos prevaleceu.  



 

 

Figura 5. Distúrbio Interno de frutos de macieiras (%), cultivares Gala e Fuji, comercializadas 

em Canoinhas – Santa Catarina, durante os meses de março/23 a fevereiro/24. 

 

As principais doenças da macieira que ocasionam podridões são causadas por patógenos 

como Neofabraea spp., Penicillium expansum, Botrytis cinerea, Colletotrichum spp., 

Alternaria spp., Fusarium spp. e Rhizopus spp. (SPOTTS et al., 1990; SANHUEZA, 2004; 

ARGENTA et al., 2017). Esses patógenos podem causar perdas significativas, chegando a todos 

os frutos armazenados (LUNARDI et al., 2003).    

Na avaliação da incidência de podridões de frutos. Observou-se para a cultivar Gala a 

presença de podridão, com valores variando de 0 a 40%, enquanto para cultivar Fuji houve a 

presença de até 60% de frutos com podridões.  

 

Figura 6. Podridão de frutos de macieiras (%), cultivares Gala e Fuji, comercializadas em 

Canoinhas – Santa Catarina, durante os meses de março/23 a fevereiro/24. 

 

Os resultados obtidos quanto à incidência de sarna nas maçãs variaram de 0,0% a 30,0% 

ao longo dos meses para ambas as cultivares. Observou-se a ausência total de sarna em 6 meses 

do ano para a cv. Gala e em 5 meses para a cv. Fuji.  

De acordo com Santos et al., (2006), a sarna da macieira, na ausência de medidas 

eficientes de controle, pode gerar perdas de até 100%. Visto isso, os resultados obtidos no 



 

 

presente estudo revelam uma situação positiva em relação à presença de sarna nos frutos 

analisados.  

 

Figura 7. Sarna de frutos de macieiras (%), cultivares Gala e Fuji, comercializadas em 

Canoinhas – Santa Catarina, durante os meses de março/23 a fevereiro/24. 

 

Os valores de danos mecânicos oscilaram de 70,0% a 100,0% para a cultivar Gala, 

destacando-se nos meses de junho, julho e janeiro com 100% dos frutos com a presença de dano 

mecânico, enquanto para a cultivar Fuji variou de 40,0% a 100%, sendo notável o mês de junho, 

quando 100% dos frutos amostrados apresentaram dano mecânico. 

Os danos mecânicos em geral são causados pelo mau manuseio dos frutos, e geram 

lesões irreparáveis, como a redução de sua vida útil e desvalorização comercial visto que os 

frutos com características indesejáveis como murchos, com ferimentos ou amassados acabam 

ficando nas gôndolas. 

A qualidade visual dos frutos é um fator de grande importância para a escolha do 

produto pelo consumidor, com isso a presença de defeitos interfere na escolha do produto 

(KADER, 2002). Podemos citar a manipulação incorreta e o armazenamento inadequado como 

as principais causas de perdas pós colheita (CHITARRA; CHITARRA, 2005). 

Cultivares de Royal Gala e Fuji Suprema após serem submetidos a danos mecânicos por 

impactos aumentaram a taxa respiratória, o que provocou alteração no teor de sólidos solúveis 

(MONTEIRO et al., 2010). Maçãs do tipo Gala com a presença de danos mecânicos quando 

armazenadas a 0±2°C e 65±5% de umidade relativa, apresentaram um escurecimento devido a 

uma descompartimentalização das células na região lesionada, como consequência ocorreu a 

oxidação dos compostos fenólicos (STEFFENS et al., 2008). 



 

 

 

Figura 8. Danos mecânicos em frutos de macieiras (%), cultivares Gala e Fuji, comercializadas 

em Canoinhas – Santa Catarina, durante os meses de março/23 a fevereiro/24. 

 

Durante a fase de colheita das maçãs é de grande importância que esse seja colhido com 

o pedúnculo, diminuindo a ocorrência de podridões, e de desidratação. É de grande importância 

que o fruto seja colhido com pedúnculo pois implica na conservação e qualidade pós-colheita 

das maçãs (ANTONIOLLI; ALVES, 2013).  

O resultado obtido quanto à presença de pedúnculo foi satisfatório em ambas as 

cultivares. Para a cv. Gala a presença variou de 60,0% a 100,0%, já para a cv. Fuji os resultados 

foram ainda melhores variando entre 70,0% a 100,0% com presença de pedúnculo. Ao avaliar 

o efeito do pedúnculo e do tempo de armazenamento sobre a conservação de pera-rocha foi 

constatado que frutos com a presença de pedúnculo independente ao tempo de armazenamento, 

exibiram maior força para penetração da polpa, maiores teores de sólidos solúveis e de acidez 

(SANTOS et al, 2017). 

 

Figura 9. Presença de pedúnculo nos frutos de macieiras (%), cultivares Gala e Fuji, 

comercializadas em Canoinhas – Santa Catarina, durante os meses de março/23 a fevereiro/24. 

 

De acordo com TREPTOW et al. (1995), as características de peso e tamanho são 

cruciais para que ocorra uma boa comercialização, isso visando o mercado nacional e o   



 

 

Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Maçãs, Instrução Normativa n°5, determina 

valores mínimos para a classificação dos frutos em diferentes categorias. Para maçãs atingirem 

a categoria extra o peso mínimo é de 105 gramas, já para as demais categorias é de 65 gramas 

(BRASIL, 2006). 

 Para a variável peso de frutos avaliadas, verificou-se valores variando de 150,0 a 200,0 

gramas para a cultivar Gala e de 150,0 a 225,0 gramas para a cultivar Fuji.  

 

Figura 10. Peso de frutos de macieiras (g), cultivares Gala e Fuji, comercializadas em 

Canoinhas – Santa Catarina, durante os meses de março/23 a fevereiro/24. 

As cultivares apresentaram diferentes tamanhos, a cultivar Fuji geralmente é maior se 

comparada com a cultivar Gala. Em relação às variáveis diâmetro e altura de frutos, foi obtido 

valores de diâmetro variando de 68 a 74 mm para a cv. Gala, e de 72 a 78 mm para a cv. Fuji, 

a altura dos frutos variou de 60 a 70 mm e de 60 a 80 mm respectivamente.   

Frutos grandes apresentam menor qualidade e potencial de armazenamento, são mais 

suscetíveis a incidência de podridões e distúrbios (FIDLER et al., 1973). Além disso, Bramlage 

(1986) ressalta que, um aumento de 6,35 milímetros no diâmetro dos frutos proporciona uma 

diminuição de 1 a 2 libras na firmeza da polpa. Os resultados obtidos podem estar atrelados a 

redução da resistência contra danos mecânicos e à firmeza dos frutos. 

 

Figura 11. Diâmetro de frutos de macieiras (mm), cultivares Gala e Fuji, comercializadas em 

Canoinhas – Santa Catarina, durante os meses de março/23 a fevereiro/24. 



 

 

 

Figura 12. Altura de frutos de macieiras (mm), cultivares Gala e Fuji, comercializadas em 

Canoinhas – Santa Catarina, durante os meses de março/23 a fevereiro/24. 

Outro fator que afeta na escolha das maçãs pelo consumidor é a coloração.  Em 

preferência às maçãs vermelhas rajadas com fundo verde amarelado possuem maiores 

aceitações pelos brasileiros (CAMILO; DENARDI, 2002).  

Características como peso, tamanho e coloração afetam a aceitabilidade pelo 

consumidor, já características como acidez, doçura e firmeza constituem as preferências 

sensoriais que se fazem presentes tanto no consumo in natura quanto para a industrialização 

(CZELUSNIAK et al., 2003).  

As maçãs foram avaliadas quanto a sua porcentagem de coloração vermelha, para a cv. 

Gala o mês que apresentou frutos com as menores porcentagens de coloração foi março com 

50% dos frutos com 25% de coloração vermelha, quanto ao melhor mês destaca-se outubro com 

50% dos frutos com 100% de coloração vermelha.  

Para a cv. Fuji o pior mês quanto a variável coloração foi fevereiro com 100% dos frutos 

com 25 e 50% da coloração vermelha, já os melhores meses podem ser indicados como outubro 

e novembro com 40% das maçãs classificadas como 75% vermelhas, e de 30 a 40% como 100% 

vermelhas. 

 

Figura 13. Coloração de frutos de macieiras (%), cultivares Gala e Fuji, comercializadas em 

Canoinhas – Santa Catarina, durante os meses de março/23 a fevereiro/24. 



 

 

A definição da categoria de um fruto é uma etapa na qual ocorre para determinar a 

destinação final do produto conforme a qualidade externa, podendo os frutos serem destinados 

desde a indústria até a venda para mercados mais exigentes. A classificação também interfere 

no preço pago ao produtor sendo as categorias 1 e extra com os melhores valores. 

Para ambas as cultivares foi observado maior ocorrência de frutos na categoria 2 e 

categoria 3, em nenhum mês foi observado a presença de frutos na categoria extra e os frutos 

classificados como indústria não passaram de 10% nos meses que tiveram ocorrência. 

 

 

Figura 14. Categoria de frutos de macieiras (Categoria 1, 2, 3 e extra), cultivares Gala e Fuji, 

comercializadas em Canoinhas – Santa Catarina, durante os meses de março/23 a fevereiro/24. 

 

As temperaturas baixas, juntamente com o controle de atmosfera no interior da câmara 

de armazenamento reduz a atividade das enzimas responsáveis pela senescência dos frutos, 

reduzindo também a incidência de podridões (KADER, 1986). Estudos indicam que os frutos 

tendem a ter maior incidência de podridão quando submetidos a ambientes com maior umidade 

relativa (BRACKMANN et al., 1999). 

Durante o período também foram avaliadas a umidade e temperatura das gôndolas no 

momento da coleta dos frutos, os dados obtidos quanto a umidade das gôndolas variou entre 

50% e 90% e a temperatura entre 15 a 30ºC, mostrando assim a grande amplitude térmica e de 

umidade nos expositores,  o que pode vir a influenciar nas outras variáveis analisadas. 



 

 

Figura 15. Umidade (%) e temperatura (ºC) das gondolas de comercialização, cultivares Gala 

e Fuji, comercializadas em Canoinhas – Santa Catarina, durante os meses de março/23 a 

fevereiro/24. 

 

 Quanto à variável do preço, essa agiu de acordo com o esperado, o preço das cultivares 

variou de acordo com a colheita e a oferta dos frutos, a cv. Gala tem sua colheita realizada nos 

meses de janeiro a fevereiro com isso seu preço tende a diminuir em função a oferta do produto 

após esses meses. A cv. Fuji apresentou um decréscimo no preço após o mês de abril que 

também coincidiu com a época de maior oferta de maçãs no mercado. 

 

 

Figura 16. Preço médio de frutos de macieiras (R$), cultivares Gala e Fuji, comercializadas em 

Canoinhas – Santa Catarina, durante os meses de março/23 a fevereiro/24. 

 



 

 

4. CONCLUSÃO 

 

As maçãs comercializadas na cidade de Canoinhas-SC apresentam baixa qualidade 

quanto a aspectos externos, influenciados pela baixa porcentagem de coloração vermelha, 

presença de danos mecânicos e de podridões de frutos. A firmeza da polpa foi inferior a 11 

libras para ambas as cultivares avaliadas, sendo que as maçãs da cultivar Gala registraram 

valores de firmeza inferiores aos estabelecidos pelo regulamento técnico, não atendendo os 

parâmetros exigidos pelos consumidores. 

O preço das maçãs variou conforme a oferta de produção, eles tendem a cair após a 

colheita e, ao longo do tempo, com a redução de disponibilidade dos frutos, os preços tendem 

a aumentar.  

Identificar as possíveis causas para a baixa qualidade das maçãs durante a fase de 

comercialização é uma tarefa difícil, pois muitos dos danos ocorrem no final da cadeia 

produtiva, seja pelo próprio consumidor no momento da compra ou até mesmo pelos repositores 

dos supermercados. 

Além disso, as maçãs são adquiridas de diversos fornecedores, o que pode estar 

relacionado às variações nos níveis de danos, podridões, distúrbios e outras interferências na 

qualidade dos frutos. Em ambos os supermercados as maçãs são comercializadas em 

temperaturas ambientes. 
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