o e
| Simpésio Brasileiro de Pés-Colherta de Frutos Tropicais (SBPCFT), Jodo Pessoa-PB, de 29/11 a 02/12/2005

ACIDEZ TITULAVEL, TEORES DE CARBOIDRATOS E COMPOSTOS PECTICOS EM
ATEMOIA CV AFRICAN PRIDE DURANTE O DESENVOLVIMENTO E MATURACAO
Danielly Cristina Gomes da Trindade', Maria Auxiliadora Coélho de LimaZ, Suellen Soraia

Nunes Azevedo’, Adriane Luciana da Silva®

RESUMO - O trabalho teve como objetivo caracterizar mudangas quimicas que ocorrem durante o
crescimento, desenvolvimento ¢ maturagio da atemoia cv. African Pride, nas condigdes de cultivo
do Vale do Sdo Francisco. Foram sclecionadas ao acaso vinte ¢ quatro plantas, igualmente
distribuidas em quatro filciras do pomar. Em cada planta, foram marcadas dez florcs, no dia da
polinizagdo. Foram realizadas coletas de frutos aos 78, 88, 99, 108, 120, 129, 140, 147, 154, 161 ¢
168 dias apos a polinizagdo. Aos 161 dias, a atemoia completou a maturidade fisiologica,
caracterizada pela perda de firmeza da polpa, estabilizagdo na acidez total titulavel ¢ nos teores de
amido ¢ pectina sem que sc observasse o intenso acumulo de agtcares soluveis totais que indica o
amadurecimento desse fruto.
Termos para Indexacio: Anonaceas, maturidade fisiologica, mudangas quimicas.
ABSTRACT — TITRATABLE ACIDITY, CARBOHYDRATES CONTENT AND PECTIC
COMPOUNDS IN ATEMOYA CV AFRICAN PRIDE DURING DEVELOPMENT AND
MATURATION
This work had as objective to characterize chemical changes during growth, development and
maturation of atemoya fruit cv. African Pride, in Sdo Francisco Valley. In four rows in a orchard.
twenty-four plants equally distributed in the rows were randomly sclected. It was sclected ten
flowers in each plant at the day of pollination. Fruits were collected at 78, 88, 99, 108, 120, 129,
140, 147, 154, 161 and 168 days after pollination. At 161 days, atemoya fruit completed the
physiological maturity, being characterized for pulp firmness loss, stabilization on total titratable
acidity, starch content and pectin content without observing a burst on total soluble sugars which is
an indicative for ripening in atemoya fruit.
Index terms: Annonaceae, physiological maturity, chemical changes.
INTRODUCAO

A familia Anonacea possui 120 géneros distribuidos em regides tropicais ¢ subtropicais de

todo o mundo. Contudo, os géneros Annona, Rollinia ¢ Duguetia sio os unicos quc possuem

espécies comestiveis com possibilidade de aproveitamento comercial. Destes, o géncro Annona é
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comsBELadS o mais importante, compreendendo mais de 100 espécies, dentre elas a pinha, a
condessa, a cherimoia, a graviola, a atemdia, o marolo (araticum do cerrado) ¢ a cabega de negro
(Tatgeia'i: Carhe@ff¥a%d0 da polpa de umbu (valores médios)
~ Ainda nio cRigtardfemiemento oficial do plantio de atemyansrddrasil. Estima-se que dos 10

mil hppde anonaceas cultivados, cerca de 1.000 ha sao dc algmya, @ppribuidos cntre as regides
NerdSBRdoY Sohiveis 1oes (BRX) do pafs (Mclo, 2001) A 1prpducfiopacional comegon a ser
comeggligadath pgyos de 10 anos e vem sendo absorvida epgengialmgyte pelo mercado interno,
por comiRilores) de maior renda, alcangando cxcelente preggydsyidq)aglta qualidade do fruto ¢
pouchRicRSOrpley e/ 1008 de polpa) 11,67 + 0,56

Cikisadmgyio do cultivo de ateméia ser bastante recente, ppngpafmente no nordeste do Brasil,
da espasz, deinigmmacdepsgbre tecnologias ¢ sistemas de culgyso ¢ dappouco conhecimento desta
espéa ROAr B TSRS SOy Blidesey. as miciativas para explorgede do petencial de produgdo ¢ de
mercg{ghgiagdes?@mtc baixas, porém promissoras (Mclo et ;QS)})'Ogantos et al., 2001).

Ludfihdesidatores yue dificultam a expansdo da arca cultivgdp ¢ g parecibilidade do fruto que
vincyl & fiaaisacdrefpeatgializacdo 2 comreta definiglo dc_g?;}g gé{)go!hcim. Para o mercado
localy pdiui@aedi sehaibify’ fom coloragdo levemente amargbady ¢ gextpra ainda firme. Caso o

mercado consumidor esteja distanic, os frufos precisam ser colhidos com a casca mais verde, mas

com a maturidade fisiolégica atingida (Nogueira et al | 2005) Yamachita et al. (2002) consideram
que os principias problemas que afetam a comercializagdo da atemoéia sdo o rapido escurecimento
da casca ¢ amaciamento da polpa apos a colheita.

Este trabatho teve como objetivo caracterizar mudangas quimicas que ocorrem durante o
crescimento, desenvolvimento e maturagdo da atemoia cv. African Pride, nas condigdes de cultivo
do Vale do Sao Francisco.

MATERIAL £ METODOS

Neste estudo, foram utilizadas plantas da cultivar African Pride, pertencentes a um pomar
comercial de quatro anos de idade, localizado no Projeto de Irrigagdo Maria Tereza, no municipio
de Petrolina-PE. Foram selecionadas ac acaso vinte ¢ quatro plantas, igualmente distribuidas em
quatro fileiras do pomar. Em cada planta, foram marcadas dez flores, no dia da polinizagio. O polen
utilizado foi proveniente de flores de pinheira (Annona squamosa L.).

Foram realizadas coletas de frutos acs 78, 88, 90 108 120 129 140 147 154 161 ¢ 168
dias apos a polinizagdo (dap). Em cada coleta, a metade das plantas de cada fileira fornecia um
fruto, realizando-se um rodizio de plantas dentro da fileira, entre as avaliagdes.

As variaveis estudadas foram: acidez total titulivel (ATT, % acido malico), obtida por
titulometria (AOAC, 1992); teor de sdlidos solaveis totais (SST., °Brix), determinado em
refratdmetro (AOAC, 1992); agicares soliveis totais (AST, g 100 g™), extraidos em alcool etilico
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80% ¢ determinado usando rcagentc antrona, conforme Yemn & Willis (1954); amido (g 100 g™).
através de extragdo por hidrolisc dcida, conforme AOAC (1992), ¢ quantificagdo a partir do tcor de
agucarcs redutores (Miller, 1959); pectina total (g 100 g”), cuja extragdo scguiu o procedimento
descrito por McReady & McComb (1952) ¢ a quantificagdo foi rcalizada através da rcagdo de
condensagdo com m-hidroxidifenil,, segundo Blumenkrantz & Asboe-Hansen (1973). Nas
avaliagdes realizadas aos 161 ¢ 168 dias apos a polinizagdo, mediu-se, ainda, a firmeza da polpa.
Estas Ieituras foram obtidas através de penctrometro manual, modelo FT 321, munido de ponteira
de 8 mm de diametro, cxpressando-sc os resultados cm Newtons.

O delincamento experimental foi inteiramente casualizado com quatro repetigdes. Em cada
data de avaliag@o, foram representados os valores médios e os respectivos desvios-padrio das
variaveis analisadas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A redugdio na ATT da ateméia a partir do 99 dap seguiu ao aumento inicial, caracteristico da
maioria dos frutos (Figura 1). A partir do 140" dia, os valores tenderam a estabilizagdo. Wills et al.
(1998) destacam que a diminuigdo no conteudo de acidos orgénicos que ocorre durante a maturagio
¢ esperada ja que estas substancias também atuam como fontc de energia para o fruto.

O aumento nos teores de SST ¢ de AST seguiu 0 mesmo padrio (Figura 2). Aos 168 dap, os
frutos apresentavam teor de SST de 9.2°Brix ¢ de AST correspondente a 2.6 g 100 g™ Este
acréscimo ¢ atribuido, principalmente, a hidrolise de carboidratos de reserva acumulados durante o
crescimento do fruto (Wills ct al., 1998).

Contudo, ¢ importante destacar que a propor¢ao maxima de AST contribuindo para o teor de
SST foi de 30%, o que ¢ bastante inferior ao observado para a grande maioria dos frutos (Whiting,
1970). Esta observagdo sugere maior contribuigdo de outros compostos para o tcor de SST da
atemoia. Durante o amadurecimento, por outro lado, Wills ct al. (1984) observaram quec os AST
representam 70% dos SST existentes na polpa desse fruto.

O teor de amido da atemodia aumentou continuamente até o 154° dap (Figura 3). Os altos
valores observados, alcangando 23 g 100 g™, garantem uma grande reserva nos tecidos da polpa que
asseguraria um consideravel ganho em AST durante o amadurecimento.

O teor de pectina total aumentou até o 120’ dia, quando atingiu o valor maximo de 1.6 g 100 ¢!
(Figura 4). A fase seguinte foi caracterizada por decréscimo, sendo que a partir do 147" dia as
diferengas entre as avaliagdes foram muito pequenas.

Em geral, as alteragdes nos teores de pectina durante o amadurccimento estdo associadas a
degradagdo enzimatica. Porém, a estrutura da molécula, unida, pelo menos parcialmente, por
interagdes ndo-covalentes, reforga a possibilidade de degradagdo nido enzimatica. Neste caso. os

principais fatores envolvidos scriam o pH ¢ a forga i6nica da parede celular (Scymour & Gross,
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1996).

A partir do 161" dap, a firmeza da polpa dos frutos pode scr medida em penetrometro
manual. registrando-se diminuigdo desde 107,1 N at¢ 88,5 N, aos 168 dias. Considerando essa perda
de firmeza, a estabilizagdo na ATT e nos teores de amido e pectina ¢ que ainda ndo sc observava o
intenso acumulo de AST caracteristico do amadurecimento da atemoia, tem-se indicagdes de que os
frutos haviam atingindo a maturidade fisiologica ¢ poderiam ser colhidos, completando o
amadurecimento durante o armazenamento, transporte ¢/ou distribuig@o.

CONCLUSAO

A ateméia cv African Pride completou a maturidade fisiologica aos 161 dap. quando s¢
verificou perda de firmeza da polpa, estabilizagdo na ATT e nos teores de amido ¢ pectina, sem que
se observava o intenso acumulo de AST caracteristico do amadurecimento desse fruto.
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Figura 1. Acidez total titulavel (ATT) de atemoia cv. African Pride durante o
desenvolvimento e maturagio.
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Figura 2. Teor de solidos soluveis totais (SST) e de agucares soluveis totais
(AST) de atemoia cv. African Pride durante o desenvolvimento e maturagdo.
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Figura 3. Teor de amudo de atemoia cv. African Pride durante o Figura 4. Teor de pectina total de atemoia cv. African Pride durante o

desenvolvimento e maturagio.

desenvolvimento e maturagio.



