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(sabor, aroma, textura e aparéncia visual)
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Epoca do ano

Tipo de conservacéao
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possuem melhor qualidade
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Factores pré-colheita Variagcdo da  Cultivar Referéncia
dureza (N)
- Regido 13,3 Royal Gala Watkins et al., 1993
- Tipo spur 3,8 Mclintosh Meheriuk and Lane, 1983
- Porta-enxerto 3,8 Golden Delicious Autio, 1991
- Azoto 8,9 Golden Delicious Blanpeid et al., 1978
1,4 Cox’s Orange Pippin  Hipps and Perring, 1989
0 Cox’s Orange Pippin Nielsen et al., 1984
0 Fuji Volz (nao publicado)
- Manutencéo do solo 4.4 Golden Delicious Neilsen et al., 1984
- Producéao 17,8 Braeburn Volz (ndo publicado)
. Epoca da monda 5,8 Cox’s Orange Pippin  Johnson, 1992
- Calibre 21,3 Golden Delicious Blanpierd et al., 1978
. Epoca de colheita 13,3 Royal Gala Watkins et al., 1993

Compilado a partir de Harker et al., 2000
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Tamanho do fruto

Estado de maturacao
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Seleccao de cultivares
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Acastanhamento enzimatico
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http://en.wikivisual.com/images/e/e0/Citrus_fruits.jpg

*perda de firmeza e de sabor, contaminac6es microbianas
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Estudos que tentam encontrar qual a melhor
combinacao cultivar / estado de maturagao

http://www.dkimages.com/

1)y + + &
< Teixeira et al., 2006)

Varios tipos de meldo (Meloa/ Meléao (polpa verde, amarela)
e estados de maturacao (Saftner et al., 2006)

Varias cultivares de manga e papaia e estados de maturacao
(Allong et al., 2000a, 2000Db)



Ou o estado de maturacao para 1 cultivar

1 3& /= 7?5 X+ R
H&

23@2



5
& 1>1.3 %

3

/

3
3 [

(
1

[9 |



