Estadio de Maturacao para
a Colheita e Temperatura
Ideal de Armazenamento
para Acerolas Destinadas
ao Consumo in natura

Resumo

Este trabalho teve como objetivos identificar o estadio de maturacao
para a colheita e a temperatura ideal de armazenamento no
prolongamento da vida pds-colheita de acerolas ‘Flor Branca’ e
‘Junko’ destinadas ao consumo in natura. Os frutos foram colhidos
em trés estadios de maturacao fisiolégica: a) estadio 1, de coloracao
verde; b) 2, de 1% a 25% de coloracao vermelha, e 3, de coloracao
vermelha maior que 25%. Os frutos foram armazenados a 8 °C,

10 °C, 12 °C. O delineamento experimental foi o inteiramente
casualizado em esquema fatorial 3 x 3 (maturacao x temperatura)
com quatro repeticoes de 250 g de frutos. Os frutos colhidos no
estadio de maturacao verde e armazenados a 12 °C mantiveram

a melhor qualidade fisica e quimica durante o armazenamento

nao apresentando sintomas de injuria por frio e evolucao lenta da
coloracao do verde para o vermelho em ambas as cultivares. Acerolas
‘Junko’ colhidas com epiderme verde e armazenadas a 12 °C por

21 dias também apresentaram maior acidez titulavel. Frutos colhidos
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em estadios de maturacao mais avancados tiverem menor vida pés-
colheita, assim como o armazenamento a temperaturas de 8 °C e
10 °C propiciaram o desenvolvimento de injuria por frio nos frutos.
A colheita de acerolas com epiderme ainda verde, logo antes do
aparecimento de coloracao vermelha, seguido pelo armazenamento
a 12 °C resulta em melhor conservacao da qualidade dos frutos
destinados ao consumo in natura.

Palavras-chave: aceroleira, qualidade, fisiologia pés-colheita.

Introducao

A qualidade pds-colheita de acerolas destinadas ao consumo in natura
pode ser mantida por uma a duas semanas, o que pode resultar em
40% de perdas dependendo do estadio de maturacao dos frutos na
colheita e das condicoes de armazenamento (CARRINGTON; KING,
2002).

A definicao do estadio de maturacao na colheita deve levar em
consideracao a qualidade dos frutos e o tempo necessario para que
cheguem ao mercado consumidor. Frutos colhidos em estadios

de maturacao pouco avancados possuem maior capacidade de
armazenamento que os colhidos em estadios de maturacao mais
avancados. Entretanto, frutos colhidos em estadio de maturacao
pouco avancado podem apresentar menor qualidade para o consumo
por causa do menor acumulo de acucares e outras substancias
responsaveis pelo sabor.

A temperatura de armazenamento é o fator que mais afeta o
metabolismo e a qualidade pds-colheita de frutos. Temperaturas
baixas reduzem o metabolismo e aumentam a vida pds-colheita de
produtos agricolas. Entretanto, temperaturas baixas podem causar
injurias por frio nos frutos (CRISOSTO et al., 1999). Para a acerola
in natura, estudos sugerem temperaturas de armazenamento de 5,5
°C a 15 °C, dependendo do gendétipo (ARAUJO et al., 2009). Para as
cultivares de acerola produzidas no Vale do Sao Francisco, pouco se
sabe sobre temperaturas ideais de armazenamento.
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Este trabalho teve como objetivos identificar o estadio de maturacao
para a colheita e a temperatura ideal de armazenamento no
prolongamento da vida pds-colheita de acerolas ‘Flor Branca’ e
‘Junko’ destinadas ao consumo in natura.

Material e Métodos

Acerolas ‘Flor Branca’ e ‘Junko’, produzidas em um pomar comericial
de aproximadamente um hectare no Vale do Sao Francisco, foram
colhidas e levadas ao Laboratério de Fisiologia Pés-Colheita da
Embrapa Semidrido onde foram submetidas a um processo de selecao
para eliminar frutos com danos mecanicos ou incidéncia de doencas

e insetos. Os frutos foram lavados com &gua clorada contendo 600
Ml L de cloro ativo e secos a temperatura de 20 °C e em seguida
foram randomizados para compor as amostras experimentais e
acondicionados em cumbucas plasticas baixas de 5 cm x 10 cm x 17
cm (altura x largura x comprimento) para evitar danos mecéanicos.

Os tratamentos utilizados foram combinacdes de trés estadios de
maturacao fisiolégica: estadio 1, de coloracao verde; 2, de 1 a
25% de coloracao vermelha e 3, de coloracao vermelha maior que
25% e trés temperaturas de armazenamento de 8 °C, 10 °C e 12
°C. O delineamento experimental foi o inteiramente casualizado, em
esquema fatorial 3 x 3, com quatro repeticoes de 250 g de frutos.

Os frutos foram armazenados por 21 dias e avaliados aos 7 e 21
dias apds a colheita quanto aos parametros de qualidade fisico-
quimica, injuria pelo frio (%), incidéncia de podridao (%), coloracao
da epiderme expressa por meio do parametro de angulo hue (0° =
vermelho; 90° = amarelo; 180° = verde), teor de sélidos solUveis
(%) e acidez titulavel (% acido malico).

Quando 60% dos frutos de cada tratamento apresentaram ocorréncia
de podridao, o periodo de armazenamento foi concluido. Os dados
obtidos foram submetidos a andlise de varidncia e as médias
comparadas pelo teste de Tukey (5%).
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Resultados e Discussao

No momento da colheita, acerolas ‘Flor Branca’ e ‘Junko’ no estadio
de maturacao 1 (cor da epiderme verde) apresentaram maiores teores
de sdlidos soluveis (SS), acidez titulavel (AT) e coloracao da epiderme
mais verde (°h) em relacao aos frutos colhidos nos demais estadios
de maturacao (Tabela 1). O angulo hue representa a variacao de cor
do azul-verde (180°) para o amarelo (90°) e vermelho-roxo (0°).

A cultivar Junko apresentou AT semelhante entre os estadios de
maturacao 1 e 2 (Tabela 1).

Tabela 1. Teores de sélidos sollveis (SS), acidez titulavel (AT, %
de acido malico) e cor de epiderme (°h) de acerolas ‘Flor Branca’ e
‘Junko’ colhidas em trés estadios de maturacao.

'Flor Branca' ‘Junko’
Maturacao*
SS (%) AT (%) °h SS (%) AT (%) °h
1 7,67 a** 1,86a 117,4 a 8,60 a 2,11 a 112,1 a
2 6,93 b 1,67 b 96,2 b 7,83 b 2,05 ab 56,8 b
3 7,13 b 1,52 ¢ 60,8 ¢ 7,60 b 1,88 b 24,9 ¢
CV (%) 1,38 1,45 2,10 2,86 3,44 10,73

*Estadio de maturacdao 1 = epiderme verde, 2 = 1% a 25% de coloracao vermelha,
e 3 = maior que 25% de coloracao vermelha. * *Médias seguidas da mesma letra nao
diferem entre si pelo teste de Tukey (5%).

Aos 7 dias de armazenamento, os pardmetros SS e AT de acerolas
‘Flor Branca’ e ‘Junko’ nao apresentaram interacao e efeito
significativo para os fatores estadio de maturacao e temperatura de
armazenamento (Tabela 2).

Os valores de AT variaram de 1,60% a 2,09% e 1,59% a 2,52% de
acido malico para acerolas ‘Flor Branca’ e ‘Junko’, respectivamente
(Tabela 2). Esta variacao na AT esta dentro do esperado para
acerolas (MOURA et al., 2007). O angulo de cor dos frutos (h°)
apresentou interacao significativa entre os fatores estadio de
maturacao e temperatura de armazenamento (Tabela 2). Os valores
de °h observados em acerolas ‘Flor Branca’ e ‘Junko’ indicam que



73 Estadio de Maturacao para a Colheita e Temperatura Ideal de Armazenamento ...

frutos mais maduros apresentaram coloracao mais vermelha, assim
como temperatura de 12 °C favoreceu o amadurecimento dos frutos,
guando comparada com as temperaturas de 8 °C e 10 °C, aos 7 dias
de armazenamento (Tabela 2).

Tabela 2. Teores de so6lidos soluveis (SS), acidez titulavel (AT, % de
acido malico) e cor de epiderme (h) de acerolas ‘Flor Branca’' e ‘Junko’
colhidas em trés estadios de maturacao e armazenadas a 8 °C, 10°C
ou 12°C por 7 dias.

‘Flor Branca’ aos 7 dias ‘Junko’ aos 7 dias

Mat. * T(‘f,'g';" SS (%) AT (%) °h SS (%) AT(%)  °h
8 7,75 Ns*" 2,00N8 115,4 Aa*** 8,22Ns 1,94 113,4 Aa
1 10 7,78N8 2,02N8 111,7 Aa 9,52Ns 2,518 70,1 Ab
12 7,70Ns 2,09Ns 107,6 Ac 9,35N8 2,52V 30,7 Ac
8 7,558 1,80Ns 79,4 Bb 7,32N8 1,87\ 44,6 Ba
2 10 7,35Ns8 1,83Ns 50,8 Bc 8,17Ns 2,40 32,1 Bb
12 7,35N8 1,88NS 55,2 Bb 6,82NS 2,40 23,6 Be
8 e 1,68NS 48,2 Ca 7,55N8 1,598 27,2 Ca
3 10 7,35N8 1,60NS 37,6 Cc 7,62Ns 2,02Ns 25,2 Ca
12 7,40Ns 1,96NS 40,1 Cb 7,47NS 2,13% 18,3 Cb

CV(%) 3,8 5,09 1,89 3,6 4,06 2,7

*Estadio de maturacdo 1 = epiderme verde, 2 = 1% a 25% de coloracao vermelha, e 3
= maior que 25% de coloracao vermelha. **NS = nao significativo. ** *Médias seguidas
da mesma letra nao diferem entre estatisticamente pelo teste de Tukey (5%). Letras
maildsculas comparam médias entre temperaturas, letras mindsculas comparam médias

entre estadios de maturacao.

Apés 21 dias de armazenamento, acerolas ‘Flor Branca’ colhidas no
estadio de maturacao 1 e armazenadas a 8 °C, assim como colhidas
nos estadios de maturacao mais avancados e armazenadas a 8 °C,

10 °C e 12°C apresentaram >60% dos frutos com podridao e nao
foram avaliados (Tabela 3). Acerolas ‘Junko’ apresentaram >60% de
podridao aos 21 dias em frutos colhidos no estadio de maturacao mais
avancado (Tabela 3).
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Tabela 3. Teores de soélidos solUveis (SS), acidez titulavel (AT, % de
acido malico) e cor de epiderme (h) de acerolas ‘Flor Branca’ e ‘Junko’
colhidas em trés estadios de maturacao e armazenadas a 8 °C, 10 °C
ou 12 °C por 21 dias.

‘Flor Branca’ aos 21 dias ‘Junko’ aos 21 dias
T .
Mat. * (‘fg';’ SS (%) AT (%) °h SS (%) AT (%) °h
8 * ¥ ** * % 8,63Aa* **** 1,59 Ac 101,5 Aa
1 10 9,08Ns 2,4 NS 89,0 NS 8,73Aa 1,97 Ab 65,8 Ab
12 7,98Ns 2,28 \s 76,4 \S 7,98Ab 2,44 Aa 20,6 Ac
8 ** * ¥ * % 8,40Bb 1,66 Ab 73,0 Ba
10 ** * ¥ * ¥ 8,80Aa 1,87 Aa 44,4 Bb
2 12 ** i * % 6,90Bc 1,57 Bb 19,4 Ac
8 * * * ¥ * ¥ * * * ¥ * %
10 * ¥ * ¥ * ¥ * % * ¥ * %
CV (%) 4,27 4,12 1,89 1,72 5,09 10,52

*Estddio de maturacdo 1 = epiderme verde, 2 = 1 a 25% de coloracado vermelha, e 3
= maior que 25% de coloracao vermelha. * *Periodo de armazenamento foi concluido.
***NS = nao significativo. *** *Médias seguidas da mesma letra nao diferem entre

estatisticamente pelo teste de Tukey (5%). Letras maidsculas comparam médias entre

temperaturas, letras mindsculas comparam médias entre estadios de maturacao.

Os SS, AT e °h de acerolas ‘Junko’ apresentaram interacao
significativa entre os fatores estadio de maturacao e temperatura
de armazenamento aos 21 dias (Tabela 3). Os SS foram maiores
em acerolas ‘Junko’ colhidas no estadio de maturacao 1, quando
armazenados a 8 °C e 10 °C, assim como em frutos colhidos no
estadio 2, quando armazenados a 10 °C por 21 dias (Tabela 3).

A AT foi maior em frutos colhidos no estadio de maturacao 1 (verdes)
e armazenados a 12 °C por 21 dias (Tabela 3). O angulo hue (h)
mostra que frutos colhidos no estadio de maturacao 1 apresentaram
menor evolucao da cor do verde para o vermelho, enquanto frutos
colhidos no estadio de maturacao 2 apresentaram mudanca de
coloracao para o vermelho escuro (Tabela 3). A temperatura em 12
°C de armazenamento teve efeito mais acentuado na mudanca da cor
(°h) do verde para o vermelho (Tabela 3). Reducao do °h demonstra a
mudanca de coloracao de verde para vermelho por casa da producao
de antocianinas caracteristicas do processo de amadurecimento em
acerola (ARAUJO et al., 2009).
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O uso de temperaturas baixas, possivelmente limitou o
armazenamento de acerolas por causa da inducao de injdria por frio
nos frutos. O dano por frio em ambas as cultivares Flor Branca e
Junko ocorreu em frutos armazenados a 8 °C e 10 °C. Neste estudo,
a temperatura em 12 °C nao provocou injdria por frio. Em ambas as
cultivares, a incidéncia de podridao variou de 15% a 93% em frutos
colhidos com inicio de coloracao vermelha, sendo a podridao um fator

limitante da vida pés-colheita dos frutos.

Conclusao

Acerolas ‘Flor Branca’ e ‘Junko’ colhidas no estadio de maturacao
verde, logo antes do aparecimento de coloracao vermelha no fruto e
armazenadas a 12 °C mantém melhor qualidade fisico-quimica dos
frutos para consumo in natura.
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