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INTRODUCAO

O umbuzeiro (Spondias tuberosa Arr. Cam.) é uma planta endémica do semiarido brasileiro
de porte alto, podendo atingir 7 metros de altura(BATISTA et al., 2015). Seus frutos sdo colhidos
de forma extrativista, gerando emprego e renda para a populagiio do semiarido. Segundo dados do
IBGE, em 2017 foram colhidos 7.465 toneladas de umbu no Brasil. Em grande parte, estes frutos
sdo consumidos in natura ou podem ser utilizados na fabricacdo de doces, geléias, compotas e
concentrados, pois apresentam bom sabor, rendimento de polpa e valor nutracéutico elevado.
Entretanto, o cosumo in natura deste fruto se restringe ao nordeste brasileiro em uma época restrita
do ano devido a curta vida pos-colheita dos frutos.

O aumento da vida pos-colheita de umbus pode trazer novos mercados tanto nas regides
produtoras como em novas regides ainda nio exploradas para a comercializagdo dos frutos. Este
aumento da vida pés-colheita de umbus depende da avaliagdo e desenvolvimento de praticas que
possam retardar os processos oxidativos e manter a qualidade dos frutos por mais tempo. O uso de
vapor de hexanal aplicado logo apds a colheia tem mostrado ser benéfico na inibigdo de processos
oxidativos em frutos como banana e manga, resultando em maior vida pds-colheita dos frutos
(ANUSUYA et al., 2016; JINCY et al., 2017; ASHWINI et al., 2018). Estudos mostram que o
hexanal inibe a atividade da enzima fosfofolipase D que esta envolvida no processo oxidativo de
membranas nos frutos apos a colheita (JINCY et al., 2017). Considerando que hexanal é um
composto produzido pelo metabolismo vegetal e que concentracdes elevadas podem retardar
processos oxidativos e manter a qualidade de frutos apos a colheita, estudos devem ser realizados
para avaliar os efeitos benéficos de hexanal em umbus produzidos no semiarido brasileiro.

Desta forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito de vapor de hexanal na manutengéo
da qualidade pos-colheita de umbu produzido no semiarido brasileiro.
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MATERIAL E METODOS

Os frutos de umbuzeiro foram produzidos no Banco Ativo de Germoplasma (BAG) da
Embrapa Semiarido, Petrolina, PE, e foram colhidos no estadio de maturagfio com epiderme verde e
inicio de pigmentagdo, conhecido como 3FTVIn, conforme descrito por Campos (2007). Apds a
colheita, os frutos foram transportados para o Laboratério de Fisiologia Pés-colheita da Embrapa,
onde foram elimidados frutos com danos e defeitos. Apds isso, os frutos foram acondicionados em
recipientes herméticos de 900 ml, onde foram aplicados 12 pl L' de vapor de hexanal por 0 (sem
hexanal), 1, 2, 3, ou 4 horas na temperatura de 12°C. Esta concentracdo de hexanal € a recomentada
para outros frutos climatéricos com alta atividade metabolica (ASHWINI et al., 2018). Apos a
aplicacdo dos tratamentos, os frutos foram acondicionados em recipientes plasticos de Sx10x17cm
(altura x largura x comprimento) e armazenados a 12°C por um periodo de 14 dias.

Os frutos foram avaliados ao 1 e 14 dias apos a aplicagdo (DAA) os tratamentos para cor da
epiderme e firmeza de polpa. A firmeza de polpa foi determinada com o auxilio de um texturémetro
TA XT.Plus (Extralab, Brazil) no modo compresséo utilizando um prato de compressio P/75 com
75 mm, sendo os resultados expressos em gramas. A cor da casca foi determinada com um
colorimetro Konica Minolta CR 400 (Minolta, Japdo), utilizando o sistema CIELAB, onde a escala
L* representa a luminosidade, a* representa a variacdo da cor verde para a cor vermelha, e b*
representa a variagdo da cor azul para a cor amarela.

O experimento seguiu um esquema fatorial 5x2 (horas de exposicfio ao vapor de hexanal x dia
de avaliagdo), sendo utilizadas quatro repeticdes com quatro frutos por repeticdo. Os dados obtidos
foram submetidos a analise de varidncia e analise de regressao.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

De acordo com os resultados obtidos, a aplicacdo de vapor de hexanal na concentragio de 12

ul L por >1 h resulta em injuria nos umbus, os quais apresentam sintomas de casca e polpa aquosa

que desenvolvem podriddes ao longo do armazenamento (Figura 1).

2 Horas 3 Horas 4 Horas

Figura 1: Frutos de umbuzeiro nos diferentes tempos de exposi¢do aos 14 dias de armazenamento
em cdmara fria.
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De acordo com a analise de varidncia, a firmeza e a luminosidade (L) nio apresentaram
interagdio significativa entre os fatores horas de aplicagdo e dia de avaliagdo. Entretanto, estes
fatores tiverem efeito significativo nos parametros firmeza de polpa e L da casca (Figura 2 A e B).

Para a variavel firmeza (Figura 2A), ha reducdo dos valores com o aumento do tempo de
exposicdo dos frutos ao hexanal, mostrando que para esta variavel, os tratamentos aplicados nio
desempenharam o papel de manter as caracteristicas iniciais do fruto, inibindo processos oxidativos
e prolongando a vida pos-colheita de umbus. Os resultados sugerem que o hexanal causou danos
aos frutos, possivelmente acelerando a degradagfio de parede celular e/ou processos oxidativos
responsaveis pelo aumento da permeabilidade de membranas celulares que resultam no
amolecimento da polpa (CAMPOS, 2007; OLIVEIRA et al., 2015).

A regressdo linear gerada para L segue um padrio similar ao da firmeza de polpa, mostrando
um declinio com o aumento no tempo de exposi¢do dos frutos ao hexanal (Figura 2B). Para este
pardmetro, a reducio do indice de L corresponde a um escurecimento ou perda de luminosidade do
fruto, mostrando que com o aumento do tempo de exposicdo ha uma tendéncia a redugio de

conservacio da coloragdo verde, tornando o fruto mais escuro.
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Figura 2: Firmeza de polpa (A), luminosidade (L) (B), variacdo da cor verde para a vermelha (a*)
(C), e variaco da cor azul para a amarela (b*) (D) em fungfo do tempo de exposi¢io de umbus ao
hexanal. Médias seguidas pela mesma letra em cada tempo de aplicagdo de hexanal nfo diferem
estatisticamente pelo teste F a 5% de probabilidade.

As variaveis a* e b* mostraram interagfo significativa entre os fatores tempo de exposi¢io
ao hexanal e dias de avaliagdo. Na figura 2C, as regressdes lineares mostram um comportamento
similar do tempo de exposi¢do nos diferentes momentos de avaliacdo, indicando que o aumento na

exposicdo dos frutos ao hexanal resultou na reducfio dos valores de a, o que significa uma perda da

coloracgdo verde dos frutos.
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Na figura 2D, pode-se observar um comportamento linear para as duas datas de avaliagdo,
mostrando que o tempo de exposi¢do ao hexanal influenciou na preservagéo da cor, nio ocorrendo
uma mudanga severa para a cor amarela (b*) (OLIVEIRA et al., 2015).

Apesar de estudos anteriores mostrarem o potencial do uso de hexanal na inibi¢do de
processos oxidativos e prolongamento da vida pds-colheita de frutos climatéricos (ANUSUY A et
al., 2016; JINCY et al., 2017; ASHWINI et al., 2018), este efeito benéfico ndo pode ser observado
em umbus para as concentragdes e tempos de exposi¢io ao hexanal avaliados neste trabalho. Desta
forma, estudos futuros devem explorar o efeito de hexanal em menores concentragdes aplicadas por
menos tempo na manutengdo da qualidade pos-colheita de umbus.

CONCLUSAO

Umbus tratados com vapor de hexanal na concentragdio de 12 pl L™ por periodos iguais ou
superiores que 1 hora apresentam redugfio na firmeza de polpa, maior escurecimento da casca e
perda da coloragfo verde, comparados com umbus néo tratados com hexanal.
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