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INTRODUÇÃO
A ameixa (Prunus salicina) é um fruto que apresenta grandes perdas pós colheita causados por danos mecânicos, pois sua epiderme mais fina e sensível confere menor resistência ao fruto. Sabe-se que os índices de perdas pós-colheita no Brasil são elevados devido a fatores como transportes, distâncias percorridas e o alto custo da implantação de uma infraestrutura de pós-colheita adequada. Conhecer e controlar estas alterações é essencial para conservar a vida útil desses produtos. Os danos mais comuns causados não só nas ameixas como em outras frutas de caroço são os de impacto, compreensão e corte que maioria das vezes é causado por falta de informações e instalações não adequadas. O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito de danos mecânicos por queda, corte e abrasão sobre a qualidade pós-colheita de ameixas “Pluma 7” durante o armazenamento refrigerado.
METODOLOGIA

As ameixas foram colhidas na Estação Experimental da Epagri – Urussanga, em estádio de maturação fisiológica, na safra de 2017. Após colhidas foram transportadas ao Laboratório de Pós-colheita do IFC - Campus Santa Rosa do Sul, onde foram higienizadas com hipoclorito 0,05%, secadas, selecionadas e individualizadas de forma aleatoria em bandejas alveoladas, contendo 15 frutos por bandeja. Frutos sem danos mecânicos formaram o tratamento testemunha. No tratamento queda os frutos foram deixados cair de 1 metro de altura uma vez, sem deixá-los quicar no chão. No tratamento corte fez-se um corte na casca de 2 centímetros de comprimento com profundidade de 2 milímetros na região equatorial do fruto. No tratamento abrasão realizou-se uma raspagem de 2cm de comprimento na casca dos frutos com a lâmina de uma faca de serra. O armazenamento ocorreu em uma câmara fria a temperatura de 0oC, com as bandejas envoltas por bolsa plástica e inseridas dentro de caixas de papelão. Análises ocorreram na colheita (0 dias) e após 7, 14, 21 e 28 dias de armazenagem. As variáveis analisadas foram: perda de massa fresca (%), firmeza de polpa (Newton), conteúdo de suco (%), sólidos solúveis (ºBrix) e acidez titulável (% ácido málico). Determinou-se a perda de massa fresca (%) através da diferença entre o peso do fruto na data da instalação do experimento e cada avaliação, após armazenagem refrigerada e período de amadurecimento a 20°C. Determinou-se a firmeza da polpa (N) com o auxílio de penetrômetro manual com ponteira de 8 mm de diâmetro, feita em lados  opostos  dofruto após a remoção da epiderme. O conteúdo de suco objetivo foi realizado através do método de Infante et al. (2009). A determinação dos sólidos solúveis através de um refratômetro digital, e a acidez titulável por meio de titulação volumétrica. 
O delineamento experimental foi inteiramente casualizado com esquema fatorial 4x5 referentes a 4 danos mecânicos e 5 datas de avaliação, com 15 repetições por tratamento e data de avaliação, sendo o fruto a unidade experimental. A variância dos dados foi analisada pelo programa de análise estatística SISVAR e as médias foram comparadas através do teste de Tukey (p < 0,05).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

O tratamento queda apresentou maiores valores de perda de massa fresca, mesmo não havendo diferença estatística entre os tratamentos, indicando que frutas submetidas a queda apresentam maior tendência a perder massa fresca. A firmeza diminuiu ao longo do armazenamento em todos os tratamentos, porém apresentou diferença estatística entre os tratamentos somente em 21 dias de armazenamento, quando o tratamento testemunha apresentou maior firmeza. Em relação ao conteúdo de suco objetivo houve diminuição de suco ao longo do armazenamento até 21 dias, aumentando aos 28 dias em todos os tratamentos, porém sem diferença estatística. Os valores de sólidos solúveis variaram ao longo do armazenamento e entre os tratamentos, não havendo diferenças até a saída de 21 dias. Aos 28 dias o tratamento queda apresentou maior sólidos solúveis, que pode ser devido sua maior desidratação nesta data e que levou a maior concentração de açúcares nos frutos desse tratamento. A acidez aumentou ao longo do armazenamento e entre os tratamentos oscilou em todas as saídas, não apresentando um padrão. 
CONCLUSÃO

Os danos por corte e abrasão não diminuíram a vida pós colheita dos frutos. 
O tratamento queda apresentou maior perda de massa fresca, que antecipou a senescência das ameixas. 
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