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Resumo

O presente trabalho objetivou avaliar a vida útil pós-colheita do umbu
sob diferentes temperaturas de armazenamento. Os frutos, provenientes
de plantas existentes no Campo Experimental da Caatinga/Embrapa
Semi-Árido, foram submetidos aos tratamentos: temperatura (25oC,
14oC 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 repetições. 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 aparência dos
frutos, polpa firme e coloração verde-clara até o 13° dia.

Palavras-chave: Spondias tuberosa. Amadurecimento. Qualidade pós-
colheita. Vida útil.
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Material e Métodos

Introdução

Das espécies da Caatinga que possuem frutos comestíveis, o umbuzeiro
(Spondias tuberosa Arruda) é a de maior importância e ocorre do
Agreste ao Extremo Sertão (ANDRADE LIMA, 1970). Trata-se de uma
frutífera nativa das regiões semiáridas do Nordeste brasileiro cujos
frutos são constituídos, 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 útil
limitada a dois ou três dias.

Com a perspectiva de incentivar uma possível ampliação da oferta de
umbu e redução de perdas decorrente do rápido avanço do
amadurecimento após a colheita, o presente estudo objetivou avaliar,
por meio de características associadas à qualidade, a conservação
pós-colheita de umbus armazenados sob diferentes temperaturas.

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

1. Temperatura de armazenamento: 25ºC (25,1 ± 2,1º e 38 ± 6%
UR), 14ºC (14,1 ± 2,6º e 74 ± 11% UR) e 11ºC (11,2 ± 2,1º 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
repetições, constituídas por uma bandeja de isopor contendo vinte
frutos.

As variáveis avaliadas foram: perda de massa; firmeza da polpa; cor
da casca, avaliada por meio dos atributos luminosidade (L), croma
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(C) e ângulo de cor (H); teor de sólidos solúveis (SS); acidez titulável
(AT); pH; vitamina C; e aparência externa, adotando escala de notas
onde 4= fruto isento de manchas e com aparência fresca, 3= sinais
de murcha inicial (perda de brilho e turgor) e/ou manchas em até 5%
da superfície, 2= manchas em 6% a 20% da superfície e/ou
enrugamento inicial, 1= manchas de 21% a 40% do fruto e/ou avanço
do enrugamento (intensidade moderada) e 0= manchas em mais de
40% do fruto e/ou enrugamento em intensidade severa e/ou podridão.

Resultados e Discussão

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

Observou-se retenção da firmeza apenas nos frutos armazenados a
11ºC (Fig. 1b). Sob a temperatura de 25ºC, observou-se total
amaciamento do fruto já a partir do 10º 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 redução nos valores do ângulo de cor da casca dos frutos
armazenados sob 25ºC até o 13º dia, representando a mudança da
cor verde-clara (118,19º) para amarelo (85,21º) (Fig. 1c). Porém, a
14ºC, o ângulo de cor sofreu poucas variações, mantendo a
coloração verde-clara da casca durante o período avaliado. Essa
coloração também foi mantida nos frutos acondicionados a 11ºC.

A variação do croma da casca foi mínima em todas as temperaturas
(Fig. 1d), porém, aos 13 dias de armazenamento a 14ºC, 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 exceção de 11ºC (Fig. 1e).

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

Fig. 1. Perda de massa (a), firmeza da polpa (b); ângulo de cor (c), croma (d),
luminosidade da casca (e) e teor de sólidos solúveis (f) de umbu armazenado durante até
13 dias sob diferentes temperaturas.
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A variação do croma da casca foi mínima em todas as temperaturas
(Fig. 1d), porém, aos 13 dias de armazenamento a 14ºC, 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 exceção de 11ºC (Fig. 1e).

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

A AT do umbu manteve-se praticamente estável durante o
armazenamento, sob as temperaturas testadas (Fig. 2a). Este fato
sugere que as condições de armazenamento não foram restritivas a
ponto de aumentar o consumo de ácidos orgânicos no umbu por
meio da atividade respiratória. Oliva (1995) também constatou que os
valores de AT de acerolas permaneceram inalterados durante 7 dias de
armazenamento refrigerado a 8ºC.

Fig 2. Acidez titulável (a), pH (b) e teor de vitamina C (c,  d) de umbu durante o
armazenamento e sob diferentes temperaturas.
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Em correspondência à AT, o pH do umbu manteve-se praticamente
estável durante todo o armazenamento (Fig. 2b).

A vitamina C foi influenciada pelos fatores isoladamente, não
havendo efeito significativo da interação (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 estáveis a partir do 10º dia. Comparando-se o efeito das
temperaturas, a 11ºC, o teor de vitamina C foi menor, o que pode estar
associado à sensibilidade do umbu ao frio.

Durante o armazenamento a 14ºC, pôde-se verificar que a aparência
do fruto sofreu poucas alterações, mantendo nota superior a 3,0 ao
final do estudo (Fig. 3). Porém, a 25°C, observou-se uma restrição
da aparência, 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 pontuações
superficiais na casca, causadas pelo frio, comprometendo a
aparência externa e prejudicando a comercialização. O problema é
comum a vários frutos tropicais, causando, segundo Wills et al. (2007),
amadurecimento irregular quando expostos a baixas temperaturas.

Fig. 3. Aparência de umbu armazenado durante até 13 dias sob diferentes
temperaturas.
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Conclusões

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