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com boas práticas agrícolas, pois seus produtos não apresentaram irregularidades, apresentando segurança 
aos consumidores. Os produtos do sistema convencional apresen taram resíduos de produtos não nutorizauos 
para a cultura, demonstrando falta de critério no sistema de produção. As características físil:o-quílllicas não 
diferiram entre os morangos dos Ir!!S sislemas, no entanto o sistema convencional apresentou maiores falhns 
de manuseio pós-colheita. 
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A castanha é um produto s<lzonal , para consumo cm fresco ou após processado. Na sua conscrvnção é 
utilizada a refrigeração ou conge1.açiio. Na castanha fresca exponada as normas internacionais obri gam fi sua 
desinfestação. Para tal era utilizada ii fllmigaçào I:om brometo de meti lo, recentemente proibida pela U. E. 
(em Março de 2010). A possibilidade de utilizaçào da irradiaçuo como tecnologia alternativa surge nesta 
oportunidade e em compet ição com oulros tratamentos de quarentena (e.g. tratamento térmil:o com águas 
quentes). Assim, neste estudo preliminar procurámos ilva liar de que forma varia a textura c a cor de uma 
amostra de castanh<ls calibradas. obtidas numa unidade agro- industria l e pront<ls para a comercialização. 
após sujeitas a irradiação gama nas doses de 0, 0,5, 3.0 e 6.0 kGy . As medidas de textura , para as doses 
consideradas. sugerem uma tendência de diminuição desta com a dose. Para a cor, fruto sem casca e fruto 
cortado, nos parâmetros de Hunter L. li. b. não se verificou grande alteração dos valores medidos ao longo 
do armazenamento e com a dose de irradiação aplicada. 
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No Brasil. existem diversas espécies frutíferas nativas com potencial de exp loração comercial. 
espec i<llment.e na região da Amazônia. local de origem do bacupari (Rheedia gardneriw/{j Miers ex Planch. 
& Triana). No entanto, sfío escassos os estudos da !is iologia da planta, princip<llmente no que se refere ~ pós­
colheita dos Frutos. Dessa forma, O objetivo do traba lho foi aV<lliar o efeito da temperatura de 
armazenamento na fisiologia e na conservação pós-colhe ita do hacllpari. Os frutus foram colhidos, 
transportados ao Laboratório de Pós-Colheita (LPV-ESALQ-US P), armazenados nas temper:Jturas de 5±1. 
tO±I, 15±1, 20±1 e 2S±1 °C, a 80±5% UR e avuliados quan to;\ coloraçf\o da casca, perda de mass,1 fresca c 
ati vidade respiratória. Os frUlos armazenados a 5 c 25±l oC sofreram escurecimento da caSCa. Além di sso. o 
armazenamento em altas temperatu ras favoreceu o aumento na atividade respiratória c ullla m~li or perda de 
massa fresca. Dessa forma. foi possíve l ev idenciar que a te mperatu ra de I O± I oe fo i a que proporcionou 
me lhor conservação n<l qual idade dos bacuparis ;'lpÓS a co lheita. 
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