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INTRODUCAO

A ata é muito conhecida e apreciada pela qualidade de seus frutos, 0s quais apresentam alto
valor comercial, com grandes perspectivas econdmicas para a comercializagdo, industrializagéo e
exportacdo, seja atraves do consumo in natura ou de polpa (BITTENCOURT et al., 2007).

Os frutos de ata apresentam comportamento climatérico, e por isso devem ser colhidos em
seu ponto de maturidade fisioldgica, que corresponde entre 15 e 17 semanas apés a polinizacao.

Contudo, existem poucas informac6es sobre a determinacdo do ponto ideal de colheita para
frutos de ata. Tradicionalmente, os frutos sdo colhidos quando verifica-se o afastamento dos
carpelos e a mudanca na cor da epiderme de verde para verde-amarelado, todavia, ndo se pode
considerar este pardmetro como Unico. Pardmetros fisicos e fisico-quimicos sdo comumente
utilizados para determinar o momento da colheita de muitas espécies frutiferas, tais como:
coloracédo da casca, tamanho do fruto, firmeza da polpa e concentracdo de solidos soluveis totais, 0s
quais precisam ser também considerados para a ata, que ainda carece de estudos especificos nesta
area (PALMA et al., 1993).

OBJETIVO
Determinar o ponto ideal de colheita dos frutos de ata (Annona squamosa L.) nas condigdes

de Savana 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 Cantd-RR. O clima da regido experimental é do tipo Awi, com duas estacdes
climaticas bem definidas, uma chuvosa (abril-setembro) e outra seca (outubro-marco), 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).

Para a determinacdo do ponto ideal de colheita, os frutos foram colhidos e classificados em
trés estadios de desenvolvimento, segundo escala proposta por Salvador (2013). Esta escala foi
baseada no afastamento dos carpelos, pois a colheita da Ata é realizada empiricamente com base
neste distanciamento e na mudanga da cor da epiderme entre os carpelos dos frutos que passa de
verde para roseada. Assim, os frutos foram colhidos e em seguida classificados quanto os seguintes
distanciamentos dos carpelos nas seguintes classes: 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 ap6s atingir o ponto de consumo. As avalia¢des foram realizadas
no e Laboratdrio de Pos-Colheita e Cultura de Tecidos da Embrapa Roraima.

Os seguintes aspectos fisicos, quimicos e fisico-quimicos foram avaliados: a)
Comprimento e diametro do fruto (mm), realizado com auxilio de paquimetro digital; b) Massa
fresca do fruto, da casca e da semente (g), através de pesagem individual de cada fruto em balanca
semi-analitica; ¢) Nimero 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
pedinculo; e) Firmeza da polpa, avaliada com penetrémetro manual Effegi equipado com ponteira
de 8 mm, através da leitura em dois pontos opostos, na regido equatorial, sem a retirada da casca; f)
Solidos solaveis - determinado em refratdmetro digital, sendo os valores expressos °Brix (IAL,
2008); g) Acidez total titulavel, determinada por titulometria com solucdo de hidroxido de sodio
(0,AN), e os resultados expressos em porcentagem % de acido citrico (IAL, 2008); h) pH,
determinado atraveés de pHmetro. Considerou-se o ponto de consumo, quando os frutos eram
apalpados e apresentavam-se levemente macios. O experimento foi conduzido em delineamento
inteiramente casualizado, com trés repeticGes compostas por 12 frutos. As variaveis 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
Na tabela 1 observou-se que para o comprimento dos frutos, a classe 3 (3,1 a 4,0 mm),
apresentou médias superiores aos demais, mas, nao diferiu estatisticamente dos frutos da classe 2
(2,1 a 3,0 mm) Para diametro do fruto, firmeza, massa do fruto e massa da casca, as classes 2 e 3
ndo diferiram entre si, e para massa da semente e nimero de sementes ndo foram observadas
diferencas.

Tabela 1. Caracteristicas fisicas dos frutos de ata colhidos em trés estddios de maturacdo e
cultivados em condicGes de savana no Estado de Roraima. Boa Vista-RR, 2015.

Classes COMP DF FIRM MF MC MS NS REND

(mm)  (mm)  (mm) (N) (@) (@) (@) (%)

00-20 5056b 5121b 369b 7363b 3220b 795a 27.66a 4512a
21-30 5537ab 6128a 248a 10446a 5227a 10,63a 4058a 39,76a

3,1-40 59,84a 6165a 2,14a 128/46a 5565a 11,23a 4l1,16a 47,62a

CV (%) 5,47 4,77 17,11 9,58 12,66 24,38 22,91 10,19

Médias seguidas por letras mindsculas iguais na coluna ndo diferem entre si pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de
probabilidade.

N&o houve diferenca significativa para as caracteristicas quimicas dos frutos colhidos nas
diferentes classes para praticamente todas as caracteristicas avaliadas, exceto quanto a acidez
titulvel (Tabela 2).

Tabela 2. Caracteristicas quimicas e fisico-quimicas dos frutos de Ata colhidos em trés estadios de
maturacao e cultivados em condic¢des de savana no Estado de Roraima. Boa Vista-RR, 2015.

Classe Sélidos Solaveis pH AT
Mm °Brix g de acido citrico 100!
0,0-20 35,00 a 548a 0,30a
2,1-3,0 35,11a 583a 0,25b
3,1a4,0 32,00 a 5,62 a 0,29 a
cv 12,34 3,12 6,64

Médias seguidas por letras minasculas iguais na coluna ndo diferem entre si pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de
probabilidade.
Os frutos das classes 2 e 3 apresentaram excelentes qualidades quanto as caracteristicas

fisicas, quimicas e fisico-quimicas, e podem ser colhidos em ambos estadios de desenvolvimento,
sem prejuizo a qualidade dos frutos apos atingirem o ponto de consumo (Tabelas 1 e 2).  No
entanto, os frutos colhidos na classe 1, cujos afastamentos dos carpelos foram de 0,0 a 2,0 mm,
apesar de apresentarem bons teores de sélidos soltveis, pH, AT e maior durabilidade po6s-colheita,
completando 10 dias de armazenamento (Tabela 2), obteve a partir do 5° dia de armazenamento,
escurecimento oxidativo, devido a reducdo dos compostos fendlicos durante a maturacao.

Para a classe 3, mais de 50% dos frutos estavam aptos para o0 consumo aos 4 dias de

armazenamento, completando os 100% aos 8 dias de armazenamento pos-colheita, juntamente com
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a classe 2. Ambas as classes ndo tiveram a ocorréncia de escurecimento enziméatico durante o
periodo de armazenamento (Figura 1)
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Figura 1- Avaliacdo da porcentagem de frutos de Ata no ponto de consumo, provenientes da classificagdo quanto ao
afastamento dos carpelos da casca cultivados em condi¢fes de savana no Estado de Roraima. Boa Vista-RR, 2015.

CONSIDERACOES FINAIS
Os frutos das classes 2 e 3, apresentaram excelentes caracteristicas fisicas, quimicas e fisico-
quimicas para o consumo e comercializacdo, proporcionando 8 dias de armazenamento sem a
ocorréncia do escurecimento enzimatico. Portanto, estas duas classes podem ser indicadas, sem
prejuizo a qualidade dos frutos ap6s atingirem o ponto de consumo.
Os frutos da classe 1 apresentaram boas caracteristicas quimicas, porém apresentou na
maioria dos frutos, escurecimento enzimatico, que confere coloracdo escura a casca, dificultando

assim sua comercializag&o.
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