Tecnologia Pés-colheita
para Acerolas da
Variedade Junco

Postharvest Technologies for
‘Junco’ Acerola

Resumo

Este trabalho teve como objetivos identificar o estadio de maturacao
para a colheita, a temperatura ideal de armazenamento e polimeros
de cobertura eficientes na manutencao da qualidade pés-colheita

de acerolas da variedade Junco, destinadas ao consumo in natura.
No experimento 1, frutos de aceroleira foram colhidos em trés
estadios de maturacao e foram armazenados a 8 °C, 10 °Ce

12 °C. No experimento 2, os frutos foram tratados em pds-
colheita, com diferentes polimeros de cobertura, e armazenados

a 12 °C. No primeiro experimento, frutos colhidos no estadio de
maturacdo com 1% a 25% de coloracado vermelha e armazenados

a 12 °C mantiveram a melhor qualidade fisica e quimica durante

0 armazenamento, comparado com os demais tratamentos. No
experimento 2, nao foram observadas diferencas significativas entre
tratamentos sem e com o uso de polimeros de cobertura para os
parametros fisico e quimicos avaliados. Desta forma, recomenda-
se a colheita de frutos de aceroleira da variedade Junco no estadio
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de maturacdo com 1% a 25% de coloracédo vermelha, com
armazenamento a 12 °C, quando estes forem destinados ao mercado
in natura.

Palavras-chave: Malpignata emaginata D.C, aceroleira, qualidade,
fisico-quimicas.

Introducao

Os frutos da aceroleira (Malpignata emaginata D.C) possuem
caracteristicas nutracéuticas que estimulam o seu consumo e
comercializacdo em todo o mundo (COSTA et al., 2001). Entretanto,
sua comercializacao in natura é altamente limitada pela curta

vida pés-colheita dos frutos, sendo grande parte da producao
comercializada como polpa congelada ou utilizada para a extracao de
acido ascoérbico (MACIEL et al., 2004).

A qualidade e a longevidade pds-colheita dos frutos é altamente
dependente do estadio de maturacao utilizado para a colheita. De um
lado, frutos colhidos em estadios de maturacao pouco avancados
podem ser armazenados por periodos maiores, entretanto, possuem
menor qualidade de consumo. Por outro lado, frutos colhidos em
estadios de maturacao mais desenvolvidos possuem maior qualidade
de consumo, porém, menor capacidade de armazenamento.

Além do estadio de maturacao para a colheita, a temperatura de
armazenamento é um dos fatores que mais afeta a qualidade pés-
colheita dos frutos de aceroleira. Segundo Nogueira et al. (2002),
caracteristicas de qualidade, tais como coloracao, sélidos solUveis
totais e acidez, podem ser altamente influenciadas pela temperatura
de armazenamento. O uso de polimeros de cobertura pode apresentar
efeito adicional a temperatura de armazenamento na conservacao
da qualidade dos frutos por meio da protecao a desidratacdao, danos
mecanicos e contaminacao com patégenos, assim como na inibicao
da atividade metabdlica (AZEREDO et al., 2012; MUSTAFA et al.,
2014). Desta forma, este trabalho teve como objetivos identificar

o estadio de maturacao para a colheita, a temperatura ideal de
armazenamento e polimeros de cobertura eficientes na manutencao
da qualidade pds-colheita de acerolas da variedade Junco destinadas
ao consumo in natura.
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Material e Métodos

Acerolas da variedade Junco, produzidas em uma area comercial no
Submédio do Vale do Sao Francisco, foram colhidas e levadas ao
Laboratério de Fisiologia Pés-Colheita da Embrapa Semiarido, onde
foram selecionadas para eliminar frutos com danos mecéanicos. Apés
a colheita, os frutos foram lavados com agua clorada, contendo 200
ul L' de cloro ativo e secos a temperatura de 20 °C. Logo apds, os
frutos foram randomizados para compor as amostras experimentais.
Este trabalho foi composto por dois experimentos. No primeiro, os
frutos foram colhidos em trés estadios de maturacéo fisiolégica: 1 —
composto por frutos que apresentavam de 1% a 25% de coloracao
vermelha, 2 — composto por frutos com 25% a 50% de coloracao
vermelha, ou 3 — frutos de 50% a 100% de coloracdo vermelha. Em
seguida, foram armazenados a 8 °C, 10 °C ou 12 °C. Desta forma,
o experimento foi um fatorial 3 x 3 (estddio x temperatura).

No segundo experimento, os frutos foram colhidos no estadio

de maturacao fisiolégica 1 e foram imersos, por 10 minutos, em
solucdes individuais, contendo: 1) dgua destilada; 2) cera de
carnauba (1,0%); 3) quitosana (0,2%); 4) agua destilada + CaCl,
(2%); 5) cera de carnauba (1,0%) + CaCl, (2%); 6) quitosana (0,2%)
+ CaCl, (2%). Apés a aplicacéo, os frutos permaneceram a 20 °C
para a secagem das solucdes e, entao, foram armazenados a 12

°C. Em ambos os experimentos, o delineamento experimental foi o
inteiramente casualizado, onde cada tratamento foi composto por
quatro repeticdes de 250 g de frutos. Os frutos foram avaliados no
momento da colheita e apds 14 dias de armazenamento para teores
de solidos soluveis (%), acidez titulavel (% acido maélico), firmeza de
polpa (kg), e cor da casca (L, C, h).

Resultados e Discussao

No primeiro experimento, os frutos colhidos no estadio de maturacao
1 apresentaram maiores teores SS, AT e FP, assim, com uma
coloracao mais clara (L) e verde (h) da epiderme do que os frutos
colhidos nos demais estadios de maturacao (Tabela 1).
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Tabela 1. Teores de sélidos soltveis (SS), acidez titulavel (AT, % de
acido malico), firmeza de polpa (FP) e cor de epiderme de acerolas da
variedade Junco colhidas em trés estadios de maturacao.

Maturacio SS AT FP Cor de epiderme
i (%) (%) (kg) L c h
1 8,60 a 2,10 a 5,38 a 55,7 a 47,1 a 112,0 a
2 7,83 b 2,06ab 3,02b 45,8 b 31,0 a 56,8 b
3 7,56 b 1,88 b 1,95 b 34,2 c 37,8 a 24,9 c
CV (%) 0,92 1,45 6,32 2,83 3,66 10,73

*Médias seguidas pela mesma letra na coluna nao diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 5%.

Apés 14 dias de armazenamento, nao houve diferenca significativa
entre as diferentes combinacdes de estadio de maturacao e
temperatura de armazenamento para os parametros de SS e C.

A AT foi maior em frutos colhidos no estadio de maturacao 1,
armazenados a 12 °C, assim como em frutos colhidos no estadio
de maturacdo 2, armazenados a 10 °C e 12 °C (Tabela 2). De
forma geral, a AT variou de 1,345% a 2,52% de acido maélico,
sendo os frutos mais maduros com menor acidez. Padrao similar de
perda de acidez com o amadurecimento foi também encontrado em
outros trabalhos (MOURA et al., 2007). A relacdao SS/AT, esta foi
maior em frutos colhidos no estddio de maturacao 1, armazenados
a8 °Ce 10 °C, assim como em frutos colhidos nos estadios de
maturacdo 2 e 3, armazenados a 8 °C. Frutos colhidos no estadio
de maturacao 1 apresentaram a maior FP, tanto na colheita quanto
ap6s 14 dias de armazenamento. Os maiores valores quanto a
firmeza de polpa foram observados em frutos colhidos nos estadios
de maturacdo 1 e 2, armazenados a 12 °C (Tabela 2). De modo
geral, baixas temperaturas de armazenamento inibem a perda de
firmeza dos frutos (MACIEL et al., 2004). Entretanto, foi observado,
em nosso estudo, que temperaturas menores que 12 °C resultaram
em injdria por frio em frutos colhidos nos estadios de maturacao 1
e 2, acelerando o processo de perda de firmeza de polpa dos frutos.
Frutos mais maduros apresentaram os menores valores de firmeza
de polpa devido ao processo natural de perda de firmeza durante o
amadurecimento.

A avaliacao da cor da casca dos frutos (L e h) mostrou que as
acerolas colhidas no estadio de maturacao 1 apresentaram menor
evolucao da cor do verde claro para o vermelho, enquanto que as
colhidas no estadio de maturacao 2 apresentaram uma mudanca de
coloracao do verde para o vermelho escuro (Tabelas 1 e 2).
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A temperatura de armazenamento teve pouco efeito na luminosidade
(L) e um efeito mais acentuado na mudanca da coloracao (h) do
verde para o vermelho (Tabela 2). Reducao do angulo Hue demonstra
a mudanca de coloracao de verde para vermelho devido a producao
de antocianinas caracteristicas do processo de amadurecimento em
acerola (ARAUJO et al ., 2009). Nao houve diferenca significativa
entre tratamentos para croma (C).

No segundo experimento, os frutos apresentaram, no momento da
colheita, SS=7,7%, AT=2,27%, SS/AT=3,79, FP=5,72kg, e cor
da epiderme com L=51,9, C=38,86, e h=115,6. Apds 14 dias de
armazenamento, nao houve diferenca significativa entre tratamentos
sem e com o uso de polimeros de cobertura para os parametros

SS, AT, SS/AT, FP, L, e C (Tabela 3). O tratamento 6 (cobertura
com quitosana) apresentou o menor angulo Hue, caracterizando

um processo de amadurecimento mais avancado dos frutos. De
modo geral, polimeros de cobertura atuam como barreiras a entrada
de oxigénio e saida de diéxido de carbono, inibindo a respiracao

e o amadurecimento dos frutos. Entretanto, este efeito nao foi
observado em acerolas da variedade Junco, armazenadas a 12 °C
por 14 dias (Tabela 3), possivelmente, por causa do curto periodo
de armazenamento limitado pela alta incidéncia de podriddes nos
frutos. Trabalhos futuros serao realizados para buscar alternativas
de controle de podridao em pés-colheita de acerolas, permitindo um
maior periodo de armazenamento dos frutos e uma melhor avaliacao
do uso potencial de polimeros de cobertura na manutencao de sua
qualidade.
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Conclusao

As acerolas da variedade Junco, colhidas com 1% a 25% de coloracéo
vermelha e armazenadas a 12°C mantiveram a qualidade fisica

e quimica para consumo durante 14 dias de armazenamento. Os
polimeros de cobertura avaliados nao apresentam efeito significativo na
manutencao da qualidade pés-colheita dos frutos por 14 dias a 12 °C.
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