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ectos da Maturagao pds-colheita de umbu-caja

£esio Pereira Martins, Silvanda de Melo Silva?, Fabiano Tavares de Moura?®

'Aluno de Doutorado, Prog. de Pés-Graduagédo em Agronomia, Centro de Ciéncias Agrarias (CCA) /UFPB,
:Prof,, Ph.D,, Prog. de Pés-Graduagao em Agronomia/CCA/UFPB, Cx Postal 04, 58397-970, Areia - PB,
STécnico do Laboratério de Biologia e Tecnologia Pds-colheita/ CCA/UFPB (silvasil @cca.ufpb.com.br)

O objetivo desse trabalho foi avaliar aspectos da maturagdo de umbu-cajé (Spondias spp.), colhidos em
cinco estadios de maturag&o. Foram colhidos frutos em pomar localizado no Municipio de Bananeiras-
PB, de toda extenséo da copa da &rvore e transportados para o Laboratério de Biologia e Tecnologia
Pos-Colheita/CCA/UFPB. Os frutos foram classificados de acordo com o grau de cor da casca nos
estadios de maturagado: Totalmente Verde (TV); Breaker (B); Inicio de Pigmentag&o Amarela (IPA); Amarelo
Predominante (AP) e Totalmente Amarelo (TA), acondicionados em bandejas de poliestireno expandidos
(16 frutos/bandeja), e mantidos sob condigdes ambientes (24 + 1°C e UR 89 2 %), durante 5 dias. As
avaliagoes foram realizadas diariamente, utilizando-se como amostras, frutos de trés unidades
experimentais de cada estadio de maturag&o. As avaliagdes realizadas foram: firmeza (N), sélidos soltveis
(%), acidez titulavel (% de 4cido citrico), pH, amido (g/100g), agticares redutores e nao-redutores (g/100
g),coremL, ae b, clorofila total (mg/100 g) e carotendides totais (mg/100 g), e avaliagdes subjetivas de
cor (escala=1-verde escuro a 7- laranja forte). Umbu-caj4 dos estadios de maturagdo IPA, AP, TA
apresentaram declinio da firmeza mais rdpido quando comparados aos frutos nos estadios TV e B. Os
fruto§ apresentaram aumento nos contetidos de SS, agucares e AT até o quarto dia de armazenamento,
seguindo-se de decréscimos nos frutos para todos os estadios de maturagéo avaliados. A degradagao
do amido foi paralela ao aumento nos teores de agucares e sélidos sollveis. Observou-se um decréscimo
nos conteudos de clorofila, paralelo & elevagdo dos carotendides nos frutos, em que os frutos nos estadios
TV € B_apresentaram 0s maiores e menores valores, respectivamente, ao final do armazenamento. A
Intensificacdo da cor amarela e o completo desenvolvimento do amadurecimento de umbu-caja fora da
planta ocorram a partir da colheita no estadio IP de maturagio, ou seja, quando fruto acha-se no inicio da
formagdo da pigmentagdo amarela. Apoio Financeiro: CNPq, CAPES e BNB

Qualidade e compostos bioativos de frutos de genétipos de umbuzeiro oriundos do Semi-
Arido Piauiense
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O Piaui dispoe de uma flora nativa rica em espécies frutiferas ainda pouco conhecidas no mercado
consumidor urbano, muitas das quais de elevado valor econdémico. Dentre as fruteiras nativas com
grande potencial merece destaque especial 0 umbuzeiro (Spondias tuberosa) que é bastante consumido
pela regido semi-arida piauiense. O consumo de frutas frescas vém aumentando pelas recomendagdes
de dietas para uma vida saudavel, cujos beneficios sao atribuidos a presenca de compostos bioativos
pela fungao de antioxidante natural. Desta forma, este trabalho objetivou avaliar a qualidade de frutos em
diferentes gendtipos de umbuzeiro oriundos do semi-arido piauiense e identificar possiveis compostos
com atributos funcionais. Foram selecionados cinco genotipos de umbuzeiro, no municipio de Picos, PI,
com base nas suas caracteristicas fenotipicas, os quais foram georeferenciados. Os frutos foram colhidos
maduros, acondicionados e transportados para o Laboratério de Fisiologia e Tecnologia Pds-Colheita da
Embrapa Agroindistria Tropical e analisados quanto a: solidos soltveis totais (SST); agtcares soltveis
totais (AST) e redutores (AR); acidez total titulavel (ATT) SST/ATT_; pH; vitamina C (VC); pectina total
(PT) e solavel (PS); carotendides totais (CT) e polifendis extraiveis totais (PET). Os valores médios
encontrados para estas caracteristicas foram: SST - 9,63 ®Brix; AST - 4,07 %; AR - 2,46 %; ATT - 1,85 %:
pH - 2,53; SST/ATT - 5,2; VC - 21,36 mg/100g; PT - 0,36 mg/100g; PS - 0,24 mg/100g; CT - 0,61 mg/
100g e PET - 56,5 mg/100g. N&o foi constatada variabilidade genética dentre os genétipos avaliados e os
frutos de uma maneira geral, apresentaram potencial para consumo in natura por apresentar compostos
funcionais importantes como os fendlicos e a vitamina C que foi superior ao reportado na literatura. A alta
acidez verificada indica que estes frutos constituem uma matéria-prima mais segura no ponto de vista
microbioldgico para o processamento industrial. Apoio financeiro: CAPES, CNPq e Embrapa
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