Conservacao Pds-Colheita
de Umbu sob Diferentes
Temperaturas de
Armazenamento

Postharvest Conservation of
Spondias tuberosa Fruits Under
Different Storage Temperatures

Rosejane Pereira da Silva'; Maria Auxiliadora
Coélho de Lima?; Ana Cristina N. dos Santos’;
Ana Carolina Sousa Costa®; Cdndida Beatriz da
Silva Lima*

Resumo

O presente trabalho objetivou avaliar a vida Util pés-colheita do umbu
sob diferentes temperaturas de armazenamento. Os frutos, provenientes
de plantas existentes no Campo Experimental da Caatinga/Embrapa
Semi-Arido, foram submetidos aos tratamentos: temperatura (25°C,
14°C e 11°C) e tempo de armazenamento (0, 4, 8, 10, 12 e 13 dias). O
delineamento experimental foi inteiramente casualizado, em fatorial 3 x
6, com quatro repeticoes. A menor temperatura resultou em sinais de
danos por frio. A melhor temperatura de armazenamento foi 14°C uma
vez que preservou a qualidade do umbu, mantendo boa aparéncia dos
frutos, polpa firme e coloragao verde-clara até o 13° dia.
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Introducéo

Das espécies da Caatinga que possuem frutos comestiveis, o umbuzeiro
(Spondias tuberosa Arruda) é a de maior importancia e ocorre do
Agreste ao Extremo Sertao (ANDRADE LIMA, 1970). Trata-se de uma
frutifera nativa das regides semiaridas do Nordeste brasileiro cujos
frutos sao constituidos, em média, por 22% de casca, 68% de polpa e
10% de semente (MENDES, 1990). O umbu, segundo Maia et al. (1998),
uma vez colhido e mantido sob temperatura ambiente, tem vida util
limitada a dois ou trés dias.

Com a perspectiva de incentivar uma possivel ampliacao da oferta de
umbu e reducao de perdas decorrente do rapido avanco do
amadurecimento apds a colheita, o presente estudo objetivou avaliar,
por meio de caracteristicas associadas a qualidade, a conservacao
pés-colheita de umbus armazenados sob diferentes temperaturas.

Material e Métodos

Os frutos do umbuzeiro, provenientes de plantas existentes no
Campo Experimental da Caatinga/Embrapa Semi-Arido, foram
colhidos manualmente quando atingiram a maturidade fisiolégica e
transportados para o Laboratério de Fisiologia P6s-Colheita, onde foram
selecionados, sanitizados, separados em grupos e identificados para
receber os tratamentos:

1. Temperatura de armazenamento: 25°C (25,1 + 2,1°e 38 + 6%
UR), 14°C (14,1 =+ 2,6°e 74 = 11% UR) e 11°C (11,2 =+ 2,1°e 73
+ 11% UR);

2. Tempo de armazenamento: 0; 4; 8; 10, 12 e 13 dias sob as
temperaturas citadas.

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, em fatorial
3 x 6 (temperatura x tempo de armazenamento) com quatro
repeticoes, constituidas por uma bandeja de isopor contendo vinte
frutos.

As variaveis avaliadas foram: perda de massa; firmeza da polpa; cor
da casca, avaliada por meio dos atributos luminosidade (L), croma



Conservacdo Pés-Colheita de Umbu Sob Diferentes Temperaturas de
Armazenamento

(C) e angulo de cor (H); teor de sélidos sollveis (SS); acidez titulavel
(AT); pH; vitamina C; e aparéncia externa, adotando escala de notas
onde 4 = fruto isento de manchas e com aparéncia fresca, 3 = sinais
de murcha inicial (perda de brilho e turgor) e/ou manchas em até 5%
da superficie, 2= manchas em 6% a 20% da superficie e/ou
enrugamento inicial, 1 = manchas de 21% a 40% do fruto e/ou avanco
do enrugamento (intensidade moderada) e O = manchas em mais de
40% do fruto e/ou enrugamento em intensidade severa e/ou podridéo.

Resultados e Discussao

A perda de massa do umbu aumentou ao longo do tempo,
alcancando 18,01% a 25°C (Fig. 1a). A 14°C e 11°C, a perda de massa
dos frutos foi menor, aumentando linearmente até valores de 9,62% e
10,04 %, respectivamente. A resposta é comum a varios frutos.
SANKAT; BALKISSOON (1992), em estudos com carambolas
armazenadas a temperaturas de 5°C, 10°C, e 15°C e umidade relativa
variando entre 85% e 95%, verificaram maiores perdas de massa nas
temperaturas mais elevadas, enquanto a 5°C essas perdas foram
menores.

Observou-se retencao da firmeza apenas nos frutos armazenados a
11°C (Fig. 1b). Sob a temperatura de 25°C, observou-se total
amaciamento do fruto ja a partir do 10° dia de armazenamento. Vale
ressaltar que, no 13° dia sob a temperatura de 14°C, a firmeza era
maior do que aquela observada no fruto ao 4° dia de
armazenamento a 25°C.

Houve reducao nos valores do angulo de cor da casca dos frutos
armazenados sob 25°C até o 13° dia, representando a mudanca da
cor verde-clara (118,19°) para amarelo (85,21°) (Fig. 1c). Porém, a
14°C, o angulo de cor sofreu poucas variacdes, mantendo a
coloracao verde-clara da casca durante o periodo avaliado. Essa
coloracdo também foi mantida nos frutos acondicionados a 11°C.

A variacdo do croma da casca foi minima em todas as temperaturas
(Fig. 1d), porém, aos 13 dias de armazenamento a 14°C, observou-se
aumento, indicando maior pureza ou intensidade da cor nesta data. Ao
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longo do tempo, também se observou perda do brilho em todas as
temperaturas, a excecao de 11°C (Fig. 1e).

As variacdes no teor de SS, por sua vez, foram pouco expressivas e nao
poderiam ser consideradas como referenciais determinantes da qualidade
do umbu (Fig. 1f).
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Fig. 1. Perda de massa (a), firmeza da polpa (b); dngulo de cor (c), croma (d),
luminosidade da casca (e) e teor de sélidos solluveis (f) de umbu armazenado durante até
13 dias sob diferentes temperaturas.
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A variacdo do croma da casca foi minima em todas as temperaturas
(Fig. 1d), porém, aos 13 dias de armazenamento a 14°C, observou-se
aumento, indicando maior pureza ou intensidade da cor nesta data. Ao
longo do tempo, também se observou perda do brilho em todas as
temperaturas, a excecao de 11°C (Fig. 1e).

As variacdes no teor de SS, por sua vez, foram pouco expressivas e
nao poderiam ser consideradas como referenciais determinantes da
qualidade do umbu (Fig. 1f).

A AT do umbu manteve-se praticamente estavel durante o
armazenamento, sob as temperaturas testadas (Fig. 2a). Este fato
sugere que as condicoes de armazenamento nao foram restritivas a
ponto de aumentar o consumo de acidos organicos no umbu por
meio da atividade respiratdria. Oliva (1995) também constatou que os
valores de AT de acerolas permaneceram inalterados durante 7 dias de
armazenamento refrigerado a 8°C.
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Fig 2. Acidez titulavel (a), pH (b) e teor de vitamina C (c, d) de umbu durante o
armazenamento e sob diferentes temperaturas.
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Em correspondéncia a AT, o pH do umbu manteve-se praticamente
estavel durante todo o armazenamento (Fig. 2b).

A vitamina C foi influenciada pelos fatores isoladamente, nao
havendo efeito significativo da interacao (Fig. 2c). Ao longo do tempo de
armazenamento, observou-se aumento, apesar de pouco expressivo, no
teor de vitamina C durante os primeiros quatro dias; observando-se
valores estaveis a partir do 10° dia. Comparando-se o efeito das
temperaturas, a 11°C, o teor de vitamina C foi menor, o que pode estar
associado a sensibilidade do umbu ao frio.

Durante o armazenamento a 14°C, po6de-se verificar que a aparéncia
do fruto sofreu poucas alteracdes, mantendo nota superior a 3,0 ao
final do estudo (Fig. 3). Porém, a 25°C, observou-se uma restricao
da aparéncia, sendo que, ao 13° dia, os frutos apresentavam nota
equivalente a apenas 1,5, mostrando-se murchos e amarelados. A
11°C, foram observadas manchas escuras, em forma de pontuacdes
superficiais na casca, causadas pelo frio, comprometendo a
aparéncia externa e prejudicando a comercializacdo. O problema é
comum a varios frutos tropicais, causando, segundo Wills et al. (2007),
amadurecimento irregular quando expostos a baixas temperaturas.

Aparéncia (notas: 4 a 0)
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Fig. 3. Aparéncia de umbu armazenado durante até 13 dias sob diferentes
temperaturas.
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Conclusoes

Sob 14°C, a qualidade do umbu se manteve por mais tempo, retardando
o amadurecimento. Essa foi a melhor temperatura de armazenamento,
mantendo boa aparéncia dos frutos, polpa firme e coloracao verde-clara
até 0 13° dia. A 11°C, foram observados sinais de danos por frio na
casca do umbu.
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