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RESUMO

Para se obter uma fruta de melhor qualidade e maxima duracdo pos-colheita, as que
apresentam o padrdo climatérico, como as atas, devem ser colhidas antes de iniciar a
fase climatérica. Assim, visando conhecer o comportamento pds-colheita de Ata nas
condigdes de Roraima, objetivou-se estudar a maturacdo de frutos de Ata colhidos em
trés estadios de maturacdo nas condi¢es do Cerrado. O trabalho foi conduzido em um
pomar comercial de Ata, municipio do Canta, nas condi¢bes de Cerrado do Estado de
Roraima. Os frutos foram coletados de plantas adultas com 6 anos de idade e
classificados em trés estadios de desenvolvimento conforme o afastamento dos gomos
da cascas: 1 (0,0 a 2,0 mm); 2 — (2,1 a 3,0 mm) e 3 — (3,1 a 4,0 mm). Apos a
classificacdo, foram retiradas 3 amostras de 12 frutos e estes foram avaliados
diariamente ap0s atingirem o ponto de consumo. Foram avaliados quanto aos aspectos
fisicos e fisico-quimicos: a) Comprimento e didmetro do fruto (mm); b) Massa fresca do
fruto, da casca e da semente (g); ¢) NUimero de sementes por fruto; d) Rendimento da
polpa; e) Firmeza da polpa; f) Sélidos soltveis (SS); g) Acidez total titulavel (ATT); h)
pH e; i) “Ratio” (SS/ATT). O experimento foi conduzido em blocos inteiramente
casualizados, com trés repeticdes. As variaveis avaliadas foram submetidas a analise de
variancia e as médias comparadas pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.
Os frutos apresentam excelentes qualidades quanto as caracteristicas fisicas e fisico-
quimicas, independente da classe e podem ser colhidos nos trés estadios de
desenvolvimento, sem prejuizo a qualidade dos frutos apos atingirem o ponto de
consumo. Os frutos colhidos na classe 1 e 2, cujos afastamentos dos gomos da casca
foram de 0,0 a 2,0 mm e 2,1 a 3,0 mm, respectivamente, apresentam maior durabilidade
pos-colheita.

PALAVRAS-CHAVE: Annona squamosa, Pinha, Ponto de colheita

Anais 1° Congresso Brasileiro de Processamento minimo e Pés-colheita de frutas, flores
e hortalicas (CD ROM), Maio de 2015.


mailto:railinoliveira@hotmail.com
mailto:pollyana.chagas@ufrr.br
mailto:eliasariel90@gmail.com
mailto:arcanjo.alves@ufrr.br
mailto:ozimar.coutinho@ufrr.br
mailto:luizagrigio@hotmail.com
mailto:edvan.chagas@embrapa.br

37
38
39
40
41
42
43
44
45
46
47
48
49
50
51
52
53
54
55
56
57
58
59
60
61
62
63
64
65
66
67
68

Oliveira, R.O., Chagas, P.C., Moura, E.A., Alves, J.M.A., Coutinho, O.L., Grigio, M.L., Chagas, E.A.
Maturacdo e caracterizagdo fisica e fisico-quimica de frutos de Ata nas condi¢des de Cerrado de Roraima.
In: Congresso Brasileiro de Processamento minimo e Pos-colheita de frutas, flores e hortalicas, 001.
Anais... Aracaju-SE.

ABSTRACT

Maturation and physical and physicochemical characterization of sugar apple fruit
in the Savannah conditions of Roraima

To obtain a better quality fruit postharvest and maximum duration, which have standard
climatic as the sugar apple are to be harvested before starting the climacteric period.
Thus, in order to know the of postharvest behavior under the conditions of Roraima
aimed to study the ripening of sugar apple harvested at three stages of maturation in the
Savannah conditions. The work was conducted in a commercial orchard of sugar apple,
in the city of Cantd, in the Savannah conditions of the State of Roraima. Fruits were
collected from adult plants with 6 years old and classified into three stages of
development as the removal of sections of the bark: 1 (0,0 a 2,0 mm); 2 — (2,1 to 3,0
mm) and 3 — (3,1 to 4,0 mm). After classification, were taken 3 samples of 12 fruits and
these were evaluated daily after reaching the point of consumption. Were evaluated for
physical and physicochemical aspects: a) Length and diameter fruit (mm); b) Fresh fruit
mass, of bark and seed (g); ¢) number of seeds per fruit; d) pulp yield; e) pulp firmness;
f)Soluble solids; g) Total titratable acidity (TTA); h) pH and i) Ratio (SS/TTA). The
experiment was conducted in a completely randomized block design with three
replications. The variables were avaluated to analysis of variance and means were
compared by Tukey's test at 5% probability. The fruits have excellent qualities as the
physical and physicochemical characteristics, regardless of the class and can be
harvested in the three stages of development, without prejudice to the quality of the fruit
after reaching the point of consumption. The fruit harvested in the Class 1 and 2 whose
distancing of the bark buds were 0.0 to 2.0mm and 2.1 to 3.0mm, respectively, show
greater post-harvest durability.

Keywords: Annona squamosa, Sugar Apple, Production

O amadurecimento de frutos é um processo fisiologico extremamente complexo, que
promove transformacgdes na cor, no sabor, no aroma e na textura, até alcancar o estado
comestivel. Assim, a determinagdo do estadio de maturacdo, em que a fruta se encontra,
tem como objetivo dar subsidios para a definicdo do ponto ideal de colheita. Para isto,
sdo utilizados os chamados indices de maturacdo. Esses compreendem medidas fisicas

ou quimicas que sofrem mudancas perceptiveis ao longo da maturagdo da fruta,
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determinando em condigdes aproximadas, o ponto de colheita. O indice de maturacéo
utilizavel deve assegurar a obtencdo de frutos de boa qualidade, no que se refere ao
sabor e outras caracteristicas sensoriais, além de um comportamento adequado, durante
0 armazenamento. Assim, os indices de maturacdo mais usados sdo cor, firmeza de
polpa, sélidos soluveis e acidez total tituldvel (Chitarra e Chitarra, 2005).

Dessa forma, para se obter uma fruta de melhor qualidade e méaxima duracdo pds-
colheita, as que apresentam o padrdo climatérico, como as atas, devem ser colhidas
antes de iniciar a fase climatérica. Assim, segundo varios autores, a colheita feita
demasiadamente precoce ou tardia, diminui a vida pos-colheita da fruta, durante o
armazenamento. Portanto, 0 acompanhamento das fases de desenvolvimento dos frutos,
com medic¢bes fisicas e determinacdes de seus constituintes quimicos, é a forma mais
segura para o estabelecimento correto do ponto ideal de colheita. Através de dados
obtidos em intervalos de tempo, podem ser tracadas as “curvas de maturacao” para cada
componente.

No Norte do Brasil, o cultivo da Ata tem sido realizado de forma extrativista, com
pouca exploracdo da cultura nas condi¢des de cultivo em pomares comerciais. Uma das
causas para esse diagndéstico € devido a deficiéncia de informacGes técnicas voltadas
para a realidade local. Especificamente no Estado de Roraima, a Ata é uma espécie
nativa e muito apreciada pela populacdo. Seus frutos sdo valorizados no mercado
interno obtendo-se 6timos precos de comercializacdo. Contudo, a falta de informac6es
tecnoldgicas tem limitado o crescimento e o cultivo da espécie no estado. Assim, uma
das maneiras de minimizar o baixo nivel tecnoldgico aplicado na cultura e torna-la
importante comercialmente é concentrando esforcos e obtendo informagfes técnicas
para o cultivo da cultura.

Assim, estudos visando conhecer o comportamento produtivo e de pds-colheita de Ata
nas condi¢Oes de Roraima tem sido realizados numa parceria entre a UFRR e Embrapa
Roraima.

Neste contexto, objetivou-se estudar a maturagdo de frutos de Ata colhidos em trés

estadios de maturacdo nas condic¢Bes do Cerrado de Roraima.
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MATERIAL E METODOS

O trabalho foi conduzido em um pomar comercial de Ata, implantado no Sitio
Paricarana, municipio do Canta-RR. O clima da regido experimental é do tipo Awi, com
duas estacdes climaticas bem definidas, uma chuvosa (abril-setembro) e outra seca
(outubro-marc¢o), com precipitacdo de 300 mm no periodo seco, perfazendo-se um total
anual de 1.500 mm, com temperatura média de 26,7°C e altitude de 90m (ARAUJO et
al., 2001).

As plantas, com 6 anos de idade, foram plantadas no ano de 2006, num espacamento de
4 x 4 m e conduzidas na forma de taga. As plantas foram podadas no més de agosto de
2014 e, em seguida, iniciou-se 0 manejo e os tratos culturais para a cultura. Apés a
poda, as plantas foram pulverizadas com calda bordalesa visando proteger a planta
contra a incidéncia de doencas fangicas. Também foram realizadas aplicacbes com
inseticida e 6leo mineral para o controle de insetos e cochonilhas. As aplicacdes
fitossanitarias foram realizadas a cada 30 dias. O pomar foi adubado utilizando-se 10
Kg de esterco de gado curtido, 120 g de potassio e 480 g de nitrogénio por planta, sendo
0 potéassio e nitrogénio parcelado em 3 vezes.

Para 0 estudo de maturagdo, os frutos foram colhidos e classificados em trés estadios de
desenvolvimento, segundo escala proposta por Salvador (2013). Esta escala foi baseada
no afastamento dos gomos da casca, pois a colheita da Ata é realizada empiricamente
com base nesse distanciamento e mudanca da cor da epiderme dos frutos. Assim, 0s
frutos foram colhidos e em seguida classificados quanto os seguintes afastamento dos
gomos: Classe 1 (0,0 a 2,0 mm); Classe 2 — (2,1 a 3,0 mm) e; Classe 3 — (3,1 a 4,0 mm).
Apos a classificacdo, foram retiradas 3 amostras de 12 frutos e estes foram avaliados
diariamente apds atingir o ponto de consumo. Foram avaliados quanto aos aspectos
fisicos e fisico-quimicos: a) Comprimento e didmetro do fruto (mm), realizado com
auxilio de pagquimetro digital; b) Massa fresca do fruto, da casca e da semente (g),
através de pesagem individual de cada fruto em balanca semi-analitica; ¢c) Numero de
sementes por fruto, realizada pela contagem manual; d) Rendimento da polpa, calculada
pela subtracdo da massa total do fruto pelas massas da casca, da semente e do
pedunculo; e) Firmeza da polpa, avaliada com penetrdmetro manual Effegi equipado
com ponteira de 8 mm, atraves da leitura em dois pontos opostos, na regido equatorial,

sem a retirada da casca; f) Sélidos sollveis - determinado em refratdmetro digital, sendo
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os valores expressos °Brix (IAL, 2008); g) Acidez total tituldvel, determinada por
titulometria com solucdo de hidroxido de sodio (0,1N), e os resultados expressos em
porcentagem % de &cido citrico (1AL, 2008); h) pH, determinado através de pHmetro e;
i) “Ratio” - relacdo entre os teores de solidos sollveis e acidez total titulavel.
Considerou-se o ponto de consumo, quando os frutos eram apalpados e apresentavam-se
levemente macios.

O experimento foi conduzido em blocos inteiramente casualizados, com trés repeticdes
compostas por 12 frutos. As varidveis avaliadas foram submetidas a analise de variancia
e as médias comparadas pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade. As
analises foram realizadas pelo programa computacional SISVAR (Ferreira, 2011).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Verificou-se que em condicGes de temperatura ambiente no Estado de Roraima, a
duracdo po6s-colheita dos frutos € muito influenciada pelo estadio de maturacédo em que
o fruto € colhido. Através da Figura 1, pode-se observar que 58% dos frutos
classificados na classe de 3,1 a 4,0 mm de afastamento dos gomos da casca atingiram o
ponto de consumo j& no primeiro dia apds a colheita. Ao terceiro dia, 100% dos frutos
dessa classe ja estavam no ponto de consumo. J& os frutos colhidos na classe 1 e 2,
cujos afastamentos dos gomos da casca eram de 0,0 a 2,0 mm e 2,1 a 3,0 mm,
respectivamente, apenas atingiram o ponto de consumo no segundo dia apés a colheita e
numa porcentagem pequena (17%). Os frutos colhidos nesses estadios apresentaram
comportamento semelhante ao longo do tempo de avaliagdo e somente depois de 5 dias,
100 % dos frutos estavam no ponto de consumo, evidenciando maior durabilidade pés-
colheita.

Verificou-se também que independente das classes em que foram colhidos, os frutos
apresentaram excelentes qualidades das caracteristicas fisicas (Tabela 1) e fisico-
quimicas (Tabela 2). De modo geral, ndo houve diferenca significativa para os frutos
colhidos em ambas as classes para praticamente todas as caracteristicas avaliadas,
exceto quanto ao diametro e firmeza (Tabela 1). Esse resultado evidencia que, nas
condi¢cdes em que o presente trabalho foi realizado, os frutos podem ser colhidos nos
trés estadios de desenvolvimento, sem prejuizo a qualidade dos frutos ap6s atingirem o

ponto de consumo. Por outro lado, os frutos colhidos na classe 3 (3,1 a 4,0 mm)
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atingiram o ponto de consumo rapidamente (1 a 3 dias apds a colheita), o que pode
dificultar a comercializagdo dos mesmos pelo curto tempo de vida pés-colheita (Figura
1). Essa constatacdo é reforcada pela avaliacdo da firmeza (Tabela 1), onde observou-se
que os frutos provenientes da classe 3 apresentaram a menor firmeza, praticamente 50%
menor dos que os avaliados nos frutos das demais classes. Os resultados encontrados
no presente trabalho diferem dos encontrados por Salvador (2013) onde verificou que 0s
frutos com afastamento dos gomos superiores a 3,1 mm atingiram o ponto de consumo
apos 7 dias e apresentaram qualidades fisicas e fisico-quimicas superiores aos frutos

com afastamentos de gomos da casca inferiores.
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215 Figura 1: Avaliacdo da porcentagem de frutos de Ata no ponto
216 de consumo, provenientes da classificacdo quanto ao
217 afastamento dos gomos da casca: Classe 1 (0,0 a 2,0 mm);
218 Classe 2 — (2,1 a 3,0 mm) e Classe 3 — (3,1 a 40 mm) e
219 cultivados em condicdes de Cerrado no Estado de Roraima.

220

221  Tabela 1. Caracteristicas fisicas de frutos de Ata colhidos em trés estadios
222  de maturacdo e cultivados em condicdes de Cerrado no Estado de Roraima
223

Classe Comprimento Diametro Firmeza Massado Massada  Massa da N°de Rendimento
(mm) (mm) (mm) (N) Fruto (g) Casca(g) Semente(g) Semente de Polpa (%)

0,0-2,0 65,15a 66,23 b 6,17 a 155,77 a 80,50 a 12,77 a 32,56 a 39,38a
2,1-3,0 69,66 a 69,92ab 6,34a 170,42 a 81,77 a 15,43 a 32,56 a 44,30 a
3,1a4,0 68,30 a 74,05 a 3,08b 178,33 a 85,45a 10,05 a 27,41 a 46,35a

CVv 4,23 4,2 21,5 10,76 14,24 25,71 18,29 14,29

224 Médias seguidas por letras minusculas iguais na coluna ndo diferem entre si pelo teste de
225  Tukey, a 5% de probabilidade.

226

227  Tabela 2. Caracteristicas fisico-quimicas e quimicas de frutos de Ata
228  colhidos em trés estaddios de maturacdo e cultivados em condicGes de
229  Cerrado no Estado de Roraima

Classe Sélidos Soluveis pH Acidez “Ratio”
mm °Brix g de acido citrico.100™
0,0-2,0 32,07 a 5,58 a 0,40 a 82,03 a
2,1-3,0 32,97 a 5,54 a 0,39a 86,07 a
3,1a4,0 30,03 a 5,48 a 0,33 a 89,48 a
cv 6,05 1,09 8,42 7,42

230 Médias seguidas por letras mindsculas iguais na coluna ndo diferem entre si pelo teste de
231  Tukey, & 5% de probabilidade.
232
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