Estadio de Maturacao

e Temperatura de
Armazenamento Eficientes
na Manutencao da
Qualidade Pés-colheita de
Acerolas

Maturity Stage and Storage
Temperature Efficient on
Maintaining Postharvest Quality of
Barbados Cherry

A comercializacado e consumo de acerolas in natura é altamente
limitado pela curta vida pés-colheita, com perdas de até 40%,
dependendo das condicdes de armazenamento. A qualidade de
consumo dos frutos é definida pelo estddio de maturacao (EM) na
colheita e o tempo de vida pés-colheita é definido principalmente
pela temperatura de armazenamento. Temperaturas elevadas
aceleram o metabolismo e encurtam a vida pds-colheita, enquanto
temperaturas muito baixas podem causar injdrias por frio nos

frutos. Para as cultivares de acerola produzidas no Submédio do

Vale do Sao Francisco, pouco se sabe sobre o EM para a colheita e
temperaturas ideais de armazenamento. Desta forma, o objetivo deste
trabalho foi determinar o EM ideal para a colheita e temperatura de
armazenamento mais eficiente no prolongamento da vida pds-colheita
de acerolas da variedade Junko destinadas ao consumo in natura.

"Engenheira-agronoma, estudante de mestrado do Programa de Pés-graduacao em Pro-
ducado Vegetal, Univasf, Petrolina, PE. Bolsista Facepe.

2Estudante de Ciéncias Bioldgicas, UPE, bolsista CNPq/Pibic - Embrapa Semiéarido,
Petrolina, PE.

3Estudante de Ciéncias Bioldgicas, UPE, bolsista Pibic-Facepe- Embrapa Semiérido,
Petrolina, PE.

“Bidlogo, estudante de mestrado do Programa de Pds-graduacao em Producdo Vegetal,
Univasf, Petrolina, PE. Bolsista Facepe.

SEngenheiro-agrénomo, D.Sc. em Biologia de Plantas, pesquisador da Embrapa Semiari-
do, Petrolina, PE, sergio.freitas@embrapa.br.



34 Estadio de Maturacdo e Temperatura de Armazenamento Eficientes ...

Frutos de aceroleira foram colhidos em trés estadios de maturacao
fisiolégica (1 = verde, 2 = de 1% a 25% de coloracédo vermelha, e 3
= > 25% coloracao vermelha) e armazenados em trés temperaturas
(8 °C, 10 °C, e 12 °C) com umidade relativa de 90-95%. O
delineamento experimental foi o inteiramente casualizado no esquema
fatorial 3 (maturacao) x 3 (temperaturas de armazenamento), com
quatro repeticoes de 250 g de frutos acondicionados em cumbucas
plasticas. Os frutos foram avaliados a cada 7 dias quanto aos
paradmetros de qualidade fisico-quimica e nutracéutica, perda de
massa, injuria por frio e incidéncia de podriddes. O EM 1 (verde)
associado a temperatura de 12 °C resultam em melhor conservacao
dos frutos por até os 21 dias de armazenamento, com menores
indices de podridao e injuria por frio. Tais caracteristicas sao
altamente desejaveis para o prolongamento da vida pés-colheita dos
frutos de acerola para consumo in natura.
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