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INTRODUCAO

O bacuri (Platonia insignis Mart) é uma fruta nativa da regido amazdnica do
Brasil e Guiana; também cresce na Coldmbia e no Paraguai (CHITARRA &
CHITARRA, 2006). No Brasil o centro de dispersio ¢ o estado do Para, podendo
também ser encontrado no Maranhdo, Mato Grosso, Piaui e Goias (FERREIRA et al.,
1987; SILVA e DONATO, 1993: VILLACHICA et al., 1996). Como fruta in natura, a
producdo € comercializada, principalmente, nas CEASAs de Belém, Sdo Luis e
Teresina, e ndio tem sido suficiente para atender a grande demanda do mercado
consumidor dessas capitais. A médio ou a longo prazo, essa espécie pode estabelecer-se
como uma nova e excelente alternativa para os mercados interno e externo de frutas
exoticas (Souza et al., 2001).

O fruto € uma baga volumosa, ovoide ou subglobosa, de peso variavel entre
200g e 1000g. A polpa é branco-cremosa, mas passa a amarela quando exposta ao ar.
Com odor ¢ sabor agradével, engloba, em geral 3 sementes que também sdo comestiveis
(CHITARRA & CHITARRA, 2006).

Pode ser aproveitada como fruta fresca para consumo in natura e para
agroindustria de polpa, sorvetes e derivados (CLEMENT & VENTURIERI, 1990;
SOUZA et al., 2001).

Acredita-se que as perdas pos-colheita do bacuri ultrapassem 50% da produgio,
em decorréncia de processos inadequados de manuseio, transporte e armazenamento
(FAO, 2001). Para reduzir estas perdas ¢ preciso entender os processos biologicos e
ambientais envolvidos na deterioragdo apés a colheita, e com base nesses

conhecimentos, desenvolver tecnologias que permitam a manutengio da qualidade
destes produtos pelo maior tempo possivel.

OBJETIVO

O objetivo deste trabalho foi avaliar o potencial de conservagdo de frutos do
bacurizeiro armazenados sob refrigeragio e atmosfera modificada.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados frutos de bacurizeiro (Platonia insignis Mart.) oriundos do
Estado do Maranhdo, Regido Meio-Norte do Brasil. Os bacuris, fisiologicamente
maduros, foram colhidos na planta, em seguida acondicionados em isopor e
transportados para o Laboratorio de Fisiologia ¢ Tecnologia Pos-Colheita da Embrapa
Agroindustria Tropical, em Fortaleza-Ceara. Os frutos foram higienizados e dispostos
em bandejas de isopor, recobertos com filme de PVC (atmosfera modificada) e

S



armazenados sob refrigeragio (7, 9 ¢ 11°C) e avaliados aos zero, 12, 22 e 36 dias de
armazenamento.

Foram avaliadas as seguintes caracteristicas: aparéncia externa e cor da casca,
feita através de avaliagdo visual, determinada por trés avaliadores, com o auxilio de
escalas subjetivas de 0 a 4 pontos; solidos soltveis totais (SST), diluindo-se 1g de polpa
em }Og de 4gua destilada, homogeneizagio e filtragio, em papel de filtro e leitura
(°Brix) em refratometro digital, segundo metodologia recomendada pela AOAC (1992);
agucares soliveis totais, utilizando-se o método da Antrona (YEMN & WILLIS, 1954);
ag:‘ﬁ‘cares redutores, pela técnica do ADNS (MILLER, 1959); acidez titulavel (AT),
utilizou-se 1g de polpa diluida em 50mL de 4gua destilada, através de titulagdo com
NaOH 20,1 M, segundo metodologia recomendada pela AOAC (1992); pH, utilizando-
se medidor de pH (HANNA Instruments HI 9321 Microprocessor pHmeter), cuja leitura
foi feita diretamente na polpa e firmeza, usando-se o texturdmetro digital.

O delineamento experimental utilizado foi inteiramente casualizado, em
esquema fatorial 3x4 (temperatura x tempo), com trés repetigdes (bandejas) constituidas
de trés frutos cada e os dados obtidos foram analisados através do Sivar 4.3.

Apos a andlise de variancia, quando constatada a significincia pelo teste F, os
tratamentos foram submetidos a regressdo ao nivel de 0,5% de significincia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises fisicas e fisico-quimicas sdo apresentados nos
Grificos abaixo.
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Pode-se observar que os frutos armazenados a 7 °C tiveram sua aparéncia
externa comprometida a partir do vigésimo segundo dia de armazenamento. Ja os frutos
armazenados a 9 e 11 °C, mantiveram Otima aparéncia externa (nota 1,44 ¢ 0,44),
respectivamente, até o final do experimento.

A coloragdo da casca dos frutos do bacurizeiro evoluiu de verde claro para
amarelo apenas nos frutos armazenados a 9 e 11 °C, sendo mais marcante para os frutos

que estavam a 11 °C.
Os teores de solidos soltveis totais encontrados sdo inferiores aos apresentados

por Morais et al. (1994) de 16,40 °Brix e bem préximos ao relatado por Aguiar (2006).

Os agucares soluveis totais e redutores encontrados nesse estudo estdo dentro do
intervalo reportado por Aguiar (2006), que cita 5,79 a 10,73% e 2,50 a 5,93 %,
respectivamente, em bacuris provenientes da Regido Meio Norte.

A acidez no inicio do armazenamento (7 °C, 9 °C e 11 °C) era proximo a 3,00
declinou para 2,70, 2,22 e 2,15 no final do experimento, respectivamente. Valores
préximos foram reportados por Moraes e al. (1994) e bem inferiores foram relatados
por Bezerra (2003).

Nos armazenamentos a 7 € 9 °C a média para o pH foi de 3,25 e a 11 °C 3,29.
Valores préximos aos relatados por Villachica et al. (1996) 3,50 e Bezerra (2003), 3,12.

CONCLUSOES

A conservagio pos-colheita do bacuri a 7 °C foi limitada a 22 dias de
armazenamento pelo surgimento de danos pelo frio, enquanto que nas temperaturas de 9
e 11 °C a vida 0til foi de 36 dias.

A coloragdo da casca evoluiu apenas nas temperaturas de 9 e 11 °C, sendo
evolugdo mais intensa nos frutos armazenados a 11 °C.

A qualidade fisico-quimica da polpa foi pouco afetada durante o armazenamento
nos dois tratamentos.
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